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Vorbericht 
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& Gaben die feit ein Paar Jahren von mir wies 


derholt herausgegebene zwey Theile von Pflans 
zung und Wartung der nuͤzlichſten Obſt— 
baume einen fo flarfen Abgang gefunden, daß eine 
abermalige Auflage nötbig wäre, . Nicht nur. diefer 
zahlreiche Verſchluß, der fih bis an die entfernteften 
Graͤnzen Teutſchlands erftrefte, And fogar in vielen 


"Schulen davon eingeführet worden,- war mir bisher 


ein fehr angenehmer Beweis der erwuͤnſchten Forts 
fohritte der guten Sache, und daß die Obſtkultur, 
Diefer trefliche und unſchaͤzbar nützliche Zweig der Lands 
wirthſchaft und Oekonomie, der in manchen Laͤndern 
und Gegenden theig noch ſchlief, theils in feiner Kinds 
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heit lag, zu erwachen und zu erflarfen beginne: fone 
dern auch die alljaͤhrige haͤufige Verfendungen der hier 
erzogenen edlen Obftforten, — wozu ich meine freunds 
fhaftlihe Dienſtleiſtungen, (fo weit möglich meine 
Geſchäfte und die Umſtande der Sachen erlauben ,) 
feinem Gartenfreund verfage, — ‚gab mir eine erfreu: 
liche Gelegenheit, in allen Theilen des Reichs und- 
vielen Provinzen von Teutfchland einen guten Samen 
auszufgen, und fie unter andern auch der feinften 
Sorten Tafelobffes theilhaftig zu machen. Diefer ge: 
meinnüzzige Endzwek fiehet um deſto mehr feinem vor: 
gefteften Ziel entgegen, da die alihier in Kronberg er⸗ 
zogene geſunde junge Baͤume wegen ihrer vortheilhaf⸗ 

ten etwas hohen und abhrrtenden Lage und gemaͤßem 
. mergelartigem, nicht leichtem oder fandigen, noch ges 
wächserdartigem Boden in allen Gattungen von Erd⸗ 
reih und in, verfdiedenem Klima gut anſchlagen. ge⸗ 
deihen und freudig fortwachſen, als von welchem wes 
fentlihen Vorzug vor hundert andern Baumſchulen aus 
allen Bändern die angenehme Beftätigungen einlaufen. 


Diefer verfehiedene erwuͤnſchte Fortgang der guten 
Sache für das allgemeine Wohl und Vergnügen mei⸗ 
ner lieben Weltmitbuͤrger feuerte mich an, nicht nur 
die vortreflichſten Sorten aller Arten Obſtes aus dem 
Reich ſowohl, als aus Frankreich, Holland, England, 
Italien xc. ohne Ruͤkficht der Koſten oder Muͤhe, her⸗ 
beyzuſchaffen, und in die hieſigen Baumſchulen zu ver⸗ 
pflanzen, — (wobey ich nicht blos nach den Katalo⸗ 
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gen der gemeinen Handelsgartner waͤhle, fondern nur 
an folde Freunde mich halte, bey denen ich der redlich- 
ften Behandfung verfiert feyn kann, und die felbffen 
Kenner und Pomologen find; uͤberhaupt aber alle 
menfehmögliche Sorgfalt anwende, die Gorten’in ih⸗ 
rer Hechtheit zu erhalten, und ſodann mit eben der 
moͤg! ichſten Sorgfalt und Genauigfeit mitzutheilen:)— 


ſondern es befeelte mich auch das Vergnuͤgen uͤber den 


guten Erfolg meiner Bemuͤhungen, der meinen Wuͤn⸗ 
ſchen entſpricht und meine Hoffnung und Erwartung 
uͤbertrifft, dieſer Lieblingswiſſenſchaft zur weitern Ver⸗ 
bollkommnung derſelben alle Kraͤfte zu widmen; Ich 
babe daher nitht- nur meine weitere eigene forgfältige 
Beobachtungen und bewährt erfundene Erfahrungen in 
allen Theiken der Obſtkultur und der Pomokogie, (da 
wir in der Natur, als einem Ausfluß der ewigen 
Weisheit nie-auslernen) niedergefchrieben, fonderr 
andy manche auf Veranlaffung meiner pomologifchen 
Freunde und werthen Korreſpondenten weiters geprüft; 
erprobt, und was zum Allgemeinen Gebrauch dienlich 
gewefen, angewendet. \ 


Anftatt nun der nöthig geweſenen neuen Auflage 
bearbeitete ich gegenwärtiges Werk, nicht blos unter 
dem Titel eines Handbuchs über die Obſtbaumzucht 
md Obſtlehre, ſondern auch mit dem Beſtreben, es 
nad den Erforderniffen eines Handbuchs über 
eine gewiſſe Wiffenfchaft einzurichten , in weldem al⸗ 
(es Möthige dazu Gehoͤrige kurz, deutlich, zur 

ver⸗ 
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verlaͤßig, als nach einer gichiſchnur, enthalten ſeyn 
fol, Es kann daher in fo fern auch als eine neue Auf: 
lage gelten, weil es alles dasjenige enthält, was ich 
in meinen vorherigen Gartenfchriften über Die Baum: 
zucht aus Erfahrung geſchrieben; allein ich habe hierin 
den Kreis ‚in vielem merklich erweitert, und geſucht, 
mehrern Maͤngeln in allen Theilen zu Huͤlfe zu kom⸗ 
men. — Es enthaͤlt vier Abtheilungen, woruͤber ich 
votlaͤufig einige naͤhere Auskunft zu ‚geben ſchiklich und 
bilig erachte. 


Der erſte Theil handelt von der eigentlichen 
Pflanzung und Erziehung der Obſtbaͤume, 
ihrer Veredlung und Fortpflanzung in ihrer Achten 
Arte — In meinen erftern Schriften konnte ich nur 
die erſten Buchſtaben und Anfangsgruͤnde in dieſem 
Artikel vorzeichnen. Hier ſchmeichle ich mir, ein neues 
und unerwartetes Licht uͤber mancherley wichtige Gegen⸗ 
ftände deſſelben zu verbreiten, annebſt die Veredlungs⸗ 
arten zuverläßiger zu lehren, leichter in. ihrer Metho⸗ 
de, ficherer gegen die Ausartung der Obſtſorten und 
zugleich bequemer in Ruͤkficht auf die Zeit, da ſich In 
einer großen Baumfchule die Arbeit im Frühjahr allzu⸗ 
febr haͤufet. Zu welch lezterem infonderbeit zu rechs 
nen, die untriigliche Weife, mit Anfang bes Win; 
ters und den ganzen Winter hindurch junge 
Bäume durch die Veredfungsart des Kopulirens forte 
zupflanzen; welches zwar mandem vieljäßrigen Baum: 
erzieher als unthunlich, vergeblih und unfraftig ſchei⸗ 
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nen möchte, er aber in ber Ausübung als volfommen 
ſicher, und mit vielen Vortheilen auch für Die Dauer: 
baftigkeit des im Winter: werebelten Baums in der Ers 
fahrung und mit Bepfall und d Wergnigen Fang bes 
finden wird. 


Der zweyte Theil Handelt son: Den Zwerge 
Baumen, ihrer Erziehung und dem Schnitt derfelben 
nad phyfiſchen Gründen. — Vielen Gartenfreunden 
ift nidt wenig daran gelegen... ſchoͤne, gefunde, und 
fruchtbare Zwergbaͤume zu haben, und fie Demnach res 


gelmaͤßig behandeln zu können oder behandelt zu wiſ⸗ 


fen. Ohne mancherley Borfenntniffe aber,. ohne ger 
naue Bekanntſchaft mit der verſchiedenen Natur einer 
jeden Baumart ꝛc. iſt aller Schnitt ſchwankend, unge⸗ 
gruͤndet, leicht (habt; und nicht ſelten⸗ zumal beym 
Pſirſchenbaum, verderblich. Unter vielem Profeſſions⸗ 
gartnerh oder ſphenannten Kunſtgartnern ſind oft ſebr 
wenige, die einen IJwergbaum nach Gruͤnden zu ſchnei⸗ 
den wiſſen, fondern- alles blos mechantſch verrichten, 
einerleg-Regel des Schnittes beobachten, det. Baum 
fey jung oder ausgebildet, auf Wilbling vetedelt, ader 
auf zwergartigen Grundflämmen, mehr auf Frucht ‘oder 
auf Holz treibend etc., die nicht wiffer,,; nio;fle bey einem 
Baum eine Zeitlaug außer der Regel handlen muͤſſen, 
um fein Feuer nur zu mäßigen, nicht aber zuverloͤſchen, 
da es doch eine - gleiche Beranduiß hat, wie bey der 
Erziehung und Behandlung der verfchiedenen Tempera⸗ 
mente der Sugend: daher bey vielen Gaͤrtnern das 
., i Bor: 
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Vorurtheil herrſchet, und fie ſolches den Gartenbefizs 
zern vorfpieglen, ein Zwergbaum muͤſſe nothwendig 
auf zwergartige Grundflamme, auf Quitten oder Par 
sadiegänfel veredelt ſeyn, wenn er richte tragen folle, 
blog weil fie bey dieſen gleichfam phlegmatifchen Tem: 
peramenten von Zwergbaumen wenig Mühe und Kopfe 
verbrechens Brauchen und ihre Unwiſſenheit dabey ver 
dekt halten koͤnnen, daher auch vielen bisweilen man⸗ 
che Zwergbaͤume auf Wildlingen keine Fruͤchte tragen, 
weil ſie ſolche zu ſchneiden nicht verſtehen. — In den 
bisherigen Gartenſchriften findet man wenige hinreis 
hende Anweiſung zum Zwergbaumſchnitt. Ich Babe 
mir hier Muͤhe gegeben, diefe wahre Kunſt zu zerglies 
bern, fie aufs planfte und deutlichfte vorzulegen, jeden - 
Schnitt mit Gruͤnden aus der Matur überhaupt, und 
den befondern Eigenheiten jeder Baumarten in feinem 
Licht vorzußellen, fo, daß ein aufmerffamer Garten; 
freund entweder feine Zwergbaͤume ſelbſt glüflich zu ers 
ziehen, auszubilden und zu behandlen, oder zu beurs 
theilen fernen kann, wie fein Gartner feine Zwergzoͤg⸗ 
linge, oder feine ausgebildeten Zwergbaͤume recht: und 
nad den Regeln der Natur behandle. 

Der dritte Theil Hegreift das oͤkonomi—⸗ 
ſche Fach, von manderley Benuzzung der 
Obſtfruͤchte, den ich in Müfficht der Lage manches 
Defonomen und Gärtenbefizzers nicht zurüflaffen koͤn⸗ 
nen noch wollen. 
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Der vierte Theil enthält die Obſtlehre, 
die Eintheilung und Befchreibung der vornehmften 
Dbftforten zur nähern Kenntniß derfelben, Beurthei⸗ 
fung und Wahl. — Ss ift.die allgemeine Alage bey 
Dbftfreunden und Pomologen, in welch einer babyloni⸗ 
fhen Verwirrung. diefe angenehme und nüzlihe Wils. _ 
fenfchaft liege, zumal bey ung Teutfchen, da theils 
durch die unzahlige verfchiedene Provinzialnamen, wor: 
mit ein und dieſelbe Sorte Obſtes beleget wird: 
theils durch die Gewinnſucht vieler Handelsgärtner, 
die eine befannte Sorte mit ganz fremden und neuen 
Damen in ifren Katalogen taufen: tbeils durd die 
unaͤchte umd verſchiedene Veredlung befonders ber fein‘ 
fien und empfindlichen Tafelforten auf Grundſtaͤmmen 
und Wildlingen, die in ihren Holsfafern und Bau fo; 
wohl, als in ihren Gaften zu fehr von der darauff ver: 
edeiten Art abweichen, einige Varietäten entſtehen, 
die aus Liebe zur Meubeit fir andere und neue Sorten 
angenommen und ausgegeben werden, wozu fie fi 
gleichwohl nicht qualificiten: theils andere Urſachen 
mebr zum Grunde liegen, daß eine fo große Verſchie⸗ 
denheit und Verwirrung in den Obfinamen herrſchet/ 
und ohngeachtet der vielen fhon gemaßlten Pomolor 
gien, die wir befizzen und noch jaͤhrlich herauskom⸗ 
men, noch mehr einzureißen drobet. Ohne dieſen 
ſchoͤnen und Foftfpleligen Werken im geringften zu nas 
be treten zu wollen, fehlt es immer an einem zuver⸗ 
laͤßigen Syſtem, richtiger Charafteriffif .uhd genauen 
Staffifitation der Dbftforten, ohne weiche wir n'iims 
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mermebr dem Strom der Verwirrung einen dauer: 
haften Damm entgegenfeszen Fönnen. Und nur bey 
einer folhen fpflematifhen Pomolögie, die zu: 
gleich die Sorten bey getreuer Abbildung nach der 
Natur dem Auge darftellen, finden auch die in der 
Zufunft entftehende neue Sorten ihre Rubrik, worein 
fie fih von felbfl. fielen, wenn einmal die Haupt:: 
charaftere einer Familie und Klaffe feſtgeſezt find.. 
Zugleich. erfordert ein ſolches Werf, wodurch nicht blos 
das Auge befufliget, fondern au der Wiffen 
ſchaft aufgebolfen werden fol, hey Feſtſezzung 
des achten Namens auch die Anfuͤhrung der fo viel 
möglih gefammelten Provinzialnamen, die in den 
Hauptobſtgegenden einer Sorte bengelegt worden. — 


Uebrigens haͤtte ich gewuͤnſcht, diefen vierten 
Theil des Handbuchs durch eine vollfommen genaue 
foftematifche -Klaffififation der Obftforten als einen: - 
Prodromus meiner kuͤnftigen foftematifchen Pomologte 
voraus zu ſchikken. Allein da das vorjäßrige totale 
Obſtmißjahr, fo wie fhon faſt vier Fehljahre nad 
einander einen ungünftigen Strich durch die Rechnung 
gemacht, und gleichwohl ſchlechterdings noͤthig ıft, die 
Geſchenke der Pomona in Reihtbum und Boll: 
fommenbeit vor Augen zu.baben, um fie nad) ihr. 
ren taufendfachen Abftufungen verfinnlichen, beurthei⸗ 
fen und ordnen zu koͤnnen, fo waren viele Luͤkken Bier 
unvermeidlich. Und da die Ausgabe Diefes Handbuchs 
bey meinen im Buchhandel vergriffenen Baumgaͤrtne⸗ 
rey⸗ 
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repfehriften (den Baumgärtner auf dem Dorf’ ausge: 
nommen, ). feinen Aufſchub litte, fo bleibt die mehrere 
Berichtigung der ſyſtematiſchen Klaſſifikation der Obſt⸗ 
arten und Sorten auf day kuͤnftige Werk ſelbſt vor⸗ 


behalten. 


⸗ io 
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Der Verfaſſer. 
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Vorbericht 
sur zweyten Auflage.. 
Da meine Bemüßungeh der Unterweifung der 
Obſtbaumzucht fo vielen unverbofften Beyfall gefun: 
den, und diefes fo benannte Handbuch fich fo bald ver⸗ 
. griffen, fo babe mir um fo mehr angelegen ſeyn laffen, 
ſolches bey dieſer zweyten Auflage von feinen Schlaffen 
zu reinigen, diejenigen Pflangungsarten, welche nicht 
überall Stich halten wollen, ober langfam zum Ziek 
führen und entbehrlich find, wegzulaſſen, fie mit neuern 
erprobten Erfahrungen zu erfeggen, und iiberhaupt das. 
Buch für den Gartenfreund fo annehmlich und nuͤdlich, 


"als mir dermalen moͤglich war, zu machen. 


Reihe Belohnung und Berußigung für meinen 
Herzenswunſch, der Welt in meinem kleinen Wirfungs: 
freis nuͤzlich zu ſeyn, und ein Pünftden zur Summe- 
des Wohls meiner Mitmenfhen beptragen zu Fönnen ,. 
daß ich fehe, wie aßgemein beliebt die nicht genug ans. 
zupreifende Obſtkultur zu werden anfange! — | 


Was den eigenttihen pomologifchen Thel be⸗ 
trifft, fo habe nicht nut die Klaſſifikationen ber Obſt⸗ 
Gattungen, Arten und Sorten bier und da in etwas 
richtigere Ordnung zu bringen gefucht, fondern habe 
v | | mir. 
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mir auch Muͤbe PER und feine Koften gefparet, 
das Sortenregiſter I¶ bereichern und indeſſen noch eine 
betraͤchtliche Anzagder treflichften und rareften Obſt⸗ 
forten, zu. fammidh zu prüfen, und meiner Baum⸗ 
ſchule einzuverleiben, um fie wieder ſolchen Gegenden 
und andern mitzutheilen ,' die deren ermangeln. Da 
diefes ein Hauptendzwek mit. ift, und die ſchoͤne 
Wiſſenſchaft der Pomologie bey fehr vielen Gartens 
..freunden einen unendlich geringern Reiz und Annehm⸗ 
lichkeit, und wefentliden Nuzzen hätte, wenn fie nicht 
auch der beſchriebenen und befannt gemachten edlen 
Ob ſtſorten koͤnnten theilhaftig werden, und zum Beſiz 
und Genuß derfelben kommen, {0 vergnüget e9 mich 
um fo viel mehr, daß ich die bisher gefammelten guten, 
und bald für diefe bald jene. Gegenden und Klimaten 
paffende Obſtſorten, mieder im folhe Provinzen und 
Gegenden gleihfam auszufgen Gelegenheit hatte; wo⸗ 
bey ich obftarme Gegenden — (feyen fie auch uͤber 
Meere:) — nahe und entfernte Baumſchulenanla⸗ 
gen: — Freunde, die in dieſer oder jener vernachlaͤſ⸗ 
figten Gegend die Obſtkultur zu befördern „ fi ruͤhm⸗ 
li angelegen fepn laffen ıc, — vorzüglich beguͤnſtiget 
Babe. Wie ich denn das Vergnügen hatte, fogar bis 
an den äußerften Grenzen von Europa meine Bemuͤ⸗ 
hungen feuchten zu wiffen, und unter andern in das 
Ruſſiſche Gouvernement Saratow oder die Kal: 
mufifhe Tartarey, nicht weit von Aflracan, 
zu Afien gehörig, gegen 300. Sorten der ebelften Obſt⸗ 
arten. zu veroflangen; und die ruͤhmlichen Bemuͤhun⸗ 
gen, 
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gen eines daſi igen teutſchen Any “zu unterſtuͤzzen. 
Auch die Nordiſchen Laͤnder, &ieffand und Eurland 
gewäßrten mir Die Freude, unfer andern mit denen 
dahin verſandten engliſchen Stachelbeeren 1 beträcht: 
liche Weinbergsanlagen zu machen, und bewundern 
‚hun den Wein, den fie nad) meiner Anweifung bavon 
| erziehen und machen. i . . 
Um nun die gute Sache möglichft zu befördern *. 

und fo vieler Gartenfreunde Wuͤnſchen zu entſprechen, 
als meine durch die viele Mutterbaͤume beſchraͤnkte 
Baumſchulanlage vermag, habe öfters folde Baum: 
beftelungen zu neuen und großen Gartenanlagen aus: 
geſchlagen, (und verbitte mir fie auch für die Zufunft,) 
welche den ganzen Jahresvorrath an Baumen darin 
verlangten, um nicht fb mande andere Gartenfreunde 
leer ausgehen zu faffen, fo vortheilhaft es übrigens 
für mi gewefen wäre, und mich ſehr vieler Mühe 
und Hunderten von Vriefen aͤberhoben haͤtte, wenn al⸗ 
les 
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.» Herr Hofrath und Staats ohoſicus des onvernementt Sara⸗ 
em: D. Mayer, aus Hildesheim gebürtig. 


u Auch ift noch vor Abdruk diefer Auflage die Nachricht eins 
gelaufen, daß die dahin Äberfandte — Hbaldich im gefrornen 
Moufe ald Eisklumpen mit der Poſt uͤber Moskau angekom⸗ 
mene und herua in 3 Fuß tiefen Gruben aufgethauete — 
Baͤumchen und englifhe Stachelbeeren zur Verwunderung ans 
gefihlagen feun, und in dem vortreflichſten Wachsſthum ſtuͤn⸗ 
den, und find deswegen-für Diefeh Ftuͤhſaht 1798: dbermald 
.. gegen 100 mehrere Obftforten in Bäumchen, Reifern und Sas 
men dahin zu ſchikken verlanget worden. - 
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les auf einmal wäre abgeliefert worden. — Baum; 
fulen wären zwar in Menge bier in ihrer gluflichen 
tage und Erdreich: aber wie hart haͤlt es, den gemeinen 
Mann zu regelmäßiger Pflanzung und zur gewiffenhaf: 
ten Genauigkeit in Bezeichnung, Einregiftrirung ıc. 
der Menge von Sorten zu bringen! — Und nur ſehr 
wenigen faun ih bey meinem Amte und litterarifchen 
Geſchaͤften meine Auffiht in Nebenſtunden widmen. 

Indeſſen wird nicht nur der hoͤchſtnuͤzliche Obſtbau 
allgemein beliebter: ſo viele Tauſende von Baͤumen 
find durch den leidigen grundverderblichen Krieg darnie⸗ 
der gehauen ꝛꝛc. die Baumſchulen in Frankreich, zumal 
die ehemals weltberuͤhmte in der Karthauſe zu Paris, 
die Millionen durch den Baumhandel gewonnen, ſind 
zerſtoͤret: — doch — wachet die Vorſehung deſtd mehr 
über die Beduͤrfniſſe ihrer Geſchoͤpfe. Faſt inalen Ge 
genden entflehen nicht nur Fleinere Privatbaumfchulen, 
fondern auch viele große, unter Aufficht gefchifter und 
einfihtsooller Männer : und die franzöfifhen Baum: 
fhulen, — die oßnedem fiir unfer Klima nur kurzdau⸗ 
sende Baume lieferten, — werden entbehrlih. “Der 
Himmel fegne nur die guten Ausfihten durch einen 
baldigen Frieden!! 


Der Verfaſſer. 
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sur dritten Auflage 


Di. Natur iſt eine unerfchöpflihe Duelle von täglis 


hen neuen Erfahrungen, Kenntniffen und Unterfus - 


chungen, und wir fernen in Feiner der Eleinften Wifs 


fenfhaften, die dahin einfhlagen, aus, wenn wir 


auch mehrere Menſchenalter durchleben Fönnten. — 
Seit der leztern Ausgabe hatte ich Zeit und Gelegen⸗ 
heit, die weitern Erfindungen in der Obſtbaumpflan⸗ 
zung, fo wie auch die Früchten der Obflforten genauer. 
zu prüfen und zu unterfuchen. Ich habe daher in die: 
fer neuen Auflage, was mir nöthig ſchien, verbeffert, 
ohne dadurch, wie ih in meinen vorjährigen Beytraͤ⸗ 


gen zum Handbuch verfproden hatte, das Buch für 
die Öartenfreunde theurer zu machen; bey den neu an⸗ 
gerflanzten Sorten aber habe mit den Beſchreibungen 


derfelben auf die bemeldte Beptraͤge verwieſen, damit 
das Buch nicht zu fehr vergroͤßert wiirde und der Ver⸗ 
leger es bey dem alten Preis belaffen fonnte. Zugleich 
war es nöthig, um dem ungerechten Nachdrukken einis 
germaßen zu begegnen. 


Der Verfaſſer. 
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Das Garteameſſer. Taf. 1. ig. A: und B. 


De) ader Kenntniß, Die ein Küngier fat; find ihm 
auch taugliche und bequeme Inſtrumente noͤthig, 
wenn er feinen Gegenftand fein und ohne Tabel bearbei⸗ 
sen fo. Einem Eirhpaber der Baumzucht wird es nicht 
gleihgüftig fepn, wenn er zuvoͤrderſt mit den dienlichſten 
Werkzeugen und Geraͤthſchaften, fo wenig auch derfelben 
Nud, bekannt gemacht wird, die nicht nur feine Achert 
foͤrdern, ſondern auch manche Gehler und Verſehen ver⸗ 
Säten, welche oͤfters Werkzeuge verurſachen, die von 
unkundigen Meiftern' verfertiget find. 
Das gebräuchlichfte it das Bartenmeffer. — 
Haft ate Fabrikengartenmeſſer find aͤuſſerſt unbequem und 
fuͤr die Bäume gefährlich zu führen: weil fie gewoͤhnlich 
eine atzuſtarke Kruͤmme haben. Dasep kann man ſich 
nicht genug in Acht nehmen, den Schaft "des Bäum⸗ 
end 22. nicht zu verlezzen, wenn man ein Aeſtchen ad⸗ 
ſaueidet, oder fonft bey Saprans eines· ſolchen öftexß 
halb 
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halb ſichelfoͤrmigen Meſſers ſich leicht um dad ganze 
Baͤumchen oder um einen noͤthigen Aſt oder Hauptreis 
zu bringen. Die Uebung und der Gebrauch wird daher 
einen jeden Gartenfreund Überzeugenz daß diejenige ganz 
mäßige Krümmung, welche Zaf I bey fig. A. und R. 
vorgezeichnet iſt, die befte und bequemfte fey. 
Fig A. flelet das größere Gartenmeffer 
in feiner eigentlihen Größe vor Die Klinge foı 
mäßigdiffe ausgebreitet feyn: eine gefchmeidige Klinge 
gehet überal ;beffer Durch, und iſt leichter zu fchleifen 
und zu ſchaͤrfen. Daß ſolche die gemäße Härtung habe, 
nicht zu weich, daß fih die Schneide nicht umlege, 
und nit zu hart, daß fie nicht bey einem dürren 
Holz ausbreche, haͤnget von der Geſchiklichkeit des Meſ⸗ 
ſerſchmidts ab. Bequem iß ed, wenn Tolhe auf der 
linfen Seite einen Ein ſchnitt für den Daumennagel 
babe, damit man ſie denoͤthigten Saas, wenn die Klinge 
naß oder glatt ift, leichten aufziehen koͤnne. Länger, als 
dieſes Mufter, ſoll die Klinge-durchaus nicht ſeyn. Es 
wäre nicht nur die mehrere Länge überflüflig, da nur 
Die Mitte der Kruͤmme und die Spizze den Schnitt‘ vers 
richtet, ſondern ed hinderte auch die Gewalt des Hand. 
Vorjuͤglich aber kann man einen Schnitt mit einer kurzen 
Klinge weit vorfichtiger führen, als mit einer langen, 
and zu Öfteren Vorlegung des Daumens ift nur eine kurze 
Klinge dienlich. — Der Handgriff muß plattrund 
Feyn, damit das Meſſer bequem in der Hand liege, ‚ohebe 
derſelben bey anhaltender Arbeit wehe zu thun, welcheß 
geſchiehet, wenn der Griff ganz platt iſt. Iſt er aber ganz 
rund, fo drehet und wendet er ſich hey ſtarker Anſtren⸗ 
gung in der Hand. Er ſol mehr platt als rund ſeyn. 
Die Figur B. ſtelet das kleinere Garten meſ⸗ 
fer vor, welches noch dequemer zum Gebrauch iſt, je 
mal um ſubtilere Schnitte zu thun, welchea man auch 
fonft zu allerley Gebrauch ſtets bey ſich fuͤhren kann, und 
zu dem Ende auch eine etwas längere Klinge hat. m 
“Dev Stiel ader Griff. kann auch etwaß mehr platt pe | 
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als bey dem ſtaͤrkern Gartenneſſer: und weil die Klinge 
ſumaler iſt, ſo erfordert ſie una deſto mehr einen Ein⸗ 
Könitt für den Nagel. un on 
Man hat aber auch bisweilen eine ſchmale lange 
Spizze an dem Gartenmefler nöthig, wenn man z. B. 
einen Zweig aus enge beyfammenftehenden Aeſten herauss 
ihneiden wi ze. Dazu dienet nun ein Meffer mit einer 
ſolchen Spizze, aber mit keiner ſtaͤrkern Krümmung als 
Taf. 1. Ag. L. vorgeſtellt iſt. BE 
d. 2. 
Das Dfnlirmeffer. Taf. I. Ag. C. und Taf. V. ige J. 


Wenn man ſich ſogleich an dieſe Form des Okulir⸗ 
meſſers Taf. J. fig. C. gewöhnt, fo wird man dabep 


? 
i 


— ⸗ 


vor andern Formen größere Bequemlichkeit im Gebrauch 
finden. Die Klinge muß eine fat gerad auflaufende 


Soizze haben, um mit derfelben Die Augen entmeher:mit 
oder ohne Holz fiherer, als mit einem geradeaus ſpizzi⸗ 
gen Federmeſſer, ablöfen zu fönnen. Der Einfchnitt fin 
den Nagel zum bequemen Aufmachen darf: nicht auf der⸗ 
jenigen Seite fepn, welche auf einem Reis, das man 
ſcraͤg gegen ſich Ai abfchneidet, .aufliegt, fonft Kämmet 
fih öfters der Schild des Okulirauges an dem Einſchnitt. 
Diefe Zuge muß alſo finfer Sand befindlich feyn, wenn 
man den Ruͤkken der Klinge vor das Geſicht haͤlt. — 


Dad Beinchen zur Abloͤfung der Fluͤgel des Schildes 


muß auflen zwar dünne.gefchabt, aber durchaus nicht 
ſcharf ſeyn, weil ſonſten die Rinde Damit leicht durch⸗ 
ſchnitten und die Fluͤgel verdorben werden. — Der Aus: 
Mitt an dem Beindyen macht mehrere Bequemlichkeit 
zum behutſamern Ablöfen der Rinde, ald wenn ed ganz 
rund if. Ä 
Auſſer dieſem dienet zum Herbſt⸗ und Winter- 
Ofaticen mad $.13. Kap. 4.) ein ſolches DEulivs 
meffet,, welches Taf. V. fig. I. vorgeftelet ift, das uns 
ten gleich einem Taſterzirkel 2 Häkchen bat, Die ı oder 


3308 voneinander entfernt ſtehen, um die beeden Stel⸗ 
| | Aa len 
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Ien ſowohl am Wildling, wo dad Stüd zum einzufehen 
den Auge ausgeſchnitten werden ſolle, als auch am Edel⸗ 
reis, wo das gute Auge ſoll genommen werden, genau 
zu bezeichnen. 

. 3. 

Das Kopulirmeſſer. Taf. I. Sg. G. 
Zunm Zurechtfchneiden der Reiſer zum Kopuli 
ren auf den ſchraͤgen oder ſogenannten Rehfußſchnitt 
dienet zwar ein jedes ſcharfes Federmeſſer, auch zur Noth 
das Okulirmeſſer: jedoch habe ich dieſe Form von Ko⸗ 
pulirmeſſer nach Zaf. I. fig.G. am bequemſten ges 
funden. Schmaͤler darf die Klinge nicht fepn, weil fonft 
der Schnitt nicht wohl fo glei und eben zu führen, als 
hiebey erforderlich it: und eine etwas breite Klinge iſt 
nicht förderlich, wenn man am Schnitt eine Erhöhung 
abzuholen, oder etwas daran abzufhärfen hat. — 
Auch dient dieſes Meſſerchen bequem zum Zurech t⸗ 
ſchneiden der Pfropfreiſer und anderen Gebrauch 
in der Baumfaule. 


§. 4 

Dientiher Gebrauch der Zinnaſche zu den Gartenmeſſern. 
Iſt es ſchon nicht einem jeden Gartenfreunde zuzu⸗ 
mutgen ‚ daß er fich einen runden Schleifftein halte, um 
feine Mefler und Inſtrumente ſelbſt zu ſchleifen, ſo ſoll er 
doch, da ſcharfe Meſſer immer noͤthig und unentbehrlich 
ſind, mit Abziebſteinen verſehen fepn, um feine 
\ Werkzeuge au in der Eile ſchaͤrfen, haupt ſaͤchlich aber 
auch feine Inſtrumente nach feiner Einficht und Kennt⸗ 
niß, die der Meflerfchmidt nicht hat, zurichten und vers 
befleen zu fönnen. — Hiebey kann ic nicht umbin, ob 
ed ſchon eine Kleinigkeit ift, aber doch vielleicht den Xbes 
nigften befannt und gleichwohl im Gebrauch recht ange⸗ 
nehm ſeyn wird, die Zinnafche zum Schärfen und Pos 
liven der Werkzeuge anzurähmen. Wenn folde nur 
trotten auf einen ledernen Riemen mit. ben en 
ne) , pen 
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Reihen wird, fo ziehet.fle.fe ſcharf, Daß die Veſſer eine 
Seinpeit und Schärfe, .. wie‘ Scherntefler‘,. befommen, 
Freilich duͤrfen die Inſtrumente nicht ſtumpf ſeyn, fons 
den muͤſſen zuvor. auf den Abziehſteinen etwas geſchaͤrft, 
und wenn fie ganz ſtumpf find, erſt geſchliffen werden; 
ſodann thut der mit Zinnaſche beſtrichene Riemen treffs _ 
tiche Dienfte. — Man findet die Zinnafche bey den Zinns 
giefeen und hat für 2 Kreuzer auf Jahr uͤnd Tag genug, 


Der Mäblerne Abſchieber zum Okuliren. Taf. I. fig. D. 

Die Figur D. auf Zaf. I. ſtellet ein nüzliches und - 
bequemes Inſtrument vor zum Okuliren, um damit das 
Auge von dem Okulirreis abzuſchneiden, und heißt der 
Abſchieber. Er ift von Stahl, und hat vorne eine 
halbrunde, wie ein gefpaltener Zederfiel geſtaltete oder 
einem Fleinen Hohlbohrer aͤhnliche feine und fcharfe 
Schneide, Diefe Art von Lanzette ift hinter dev Hohl⸗ 
fpneide etwas gebogen und fleft in einer Fleinen.hölzer- 
nen Handhebe. Man kann damit entweder dad Auge mit 
dem Keim, ohne zu fehlen, von dem Okulirreis abloͤſen, 
oder, wenn man mit Holz am Auge okulirt, ſo viel Ho 
mit hinwegn ehmen, ald man wicl, wie ſolches bey der Er⸗ 
Hirung des Okulirens deutlicher wird gezeigt werden. 


6 J 
Die Baum: und Pfropfſaͤge. Taf. I. ig. E- 4 

- Einem Liebhaber der Baumzudt ift.an dieſem Werk 
jeuge viel gelegen, da ex auffer der Pfropfzeit eine gute - 

Baumfäge vielmals nöthig hat. Fig. E. der. Zafel 

ſtelet die bequemfte Einrichtung derfelben vor. Das 

Saͤgeblatt it non einer ſtaͤhlernen Uhrfeder, deswe⸗ 

gen'auch die Schärfe der gefeilten Zähne von auſſeror⸗ 

dentlicher Dauer jſt, und kann man auch benoͤthigten 

Fals Eiſen, Meſſing und Bein damit durchſchneiden. — 

Weil der Strich und die Bewegung beym Saͤgen gerade 
und ſtaͤt gehet, ſo ſpringt das Saͤgeblatt, ob es gleich 
| von 
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von Staßffeder if, nicht leicht. — Die. Zähne am 
dem Saͤgeblatt muͤſſen (mit englifchen Feilchen) auf den 
Zug und nit auf den Stoß, das ift, fo gefeilet ſeyn, 
daß der fogenannte Stoß der Säge niht, wie gewöhns 
lich bey andern Sägen, vom Leibe abgehe, ſondern ges 
gen ſtich zu. Diefe Einrichtung geſchiehet deswegen: 
weil der Arm mehrere Gewalt hat im Stoßen von ſich ab, 
und deshalben auch dazu gewoͤhnt iſt, alb ben den Zu⸗ 
ruͤkziehen, ſo ſchliffert man nicht leicht einen Aſt oder 
ein Staͤmmchen, wenn es bald durchſaͤget iſt, und die 
Hand kann und muß behutſamer den Saͤgeſchnitt been⸗ 
digen. Auch muͤſſen die Zaͤhne nothwendig gefihräns 
ket ſeyn, ſonſt ſtockt die Säge im gruͤnen Holy und 
man kann damit nicht durchkommen. — Der. Bogen, 
woran dad Eägeblatt beveftiget und gefpanat it (dad 
niemals in einer ſchiefen Lage ſeyn darf), muß nicht, 
wie fonft bey den Baumfägen gewöhnlich, ein. längliches 
Vierek vorſtellen, ſondern ſpiz zig auslaufen; denn 
mit einer ſolchen feinen Spizze kann man zwiſchen den 
engeſten Winkeln der Aeſte anfangen zu fügen, dad aber 
- win vorne gerade auflaufender Bogen unmoͤglich macht. — 
Bey x iſt eine mefingene Schmilbe an dem hölzers 
nen Griff. Diefe Schmilbe muß zur Hälfte hohl ges 
laſſen werden, als welches Behaͤltniß man mit Unſchlitt 
ausſtopft, um ſolches allernaͤchſt bey der Hand zu haben, 
das Sägeblatt damit bisweilen zu fehmieren. Diefer 
Heine Umftand marht eine große Bequemlichkeit, wie 
man im Gebrauch finden wird. Denn da man aflermeift 
in grünem faftigen Holz fäget-, ſolches aber gar bald 
einen zaͤhen -Kleifter an den feinen Zähıren des. Saͤge⸗ 
blatts verurfacht, der ſich geſchwind verhärtet und den 
Fortgang der Arbeit hindert, fo iſt nöthig, daß man 
das Saͤgeblaͤttchen bisweilen mit Fett überflteiche, daß 
"Fein Kleifter ſich anfezzen koͤnne. Das wenige Fett, fo 
andurch an das Baumſtaͤmmchen oder den U kommt, 
wird ohnedem durch die Mbfchärfung. und Ebnung mit 
dem Bartenmefler wieder weggenommen. — "Sat fi 
\ ein 
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ein Kleiſter an den Zähnen. des Saͤgeblatts verhaͤrtet, 
ſo wird ſolcher nicht mit dem Meſſer abgekrazt, um der 
Zaͤhne und des Meſſers zu ſchonen, ſendern man benez⸗ 
jet ein wenig bad Saͤgeblatt, fo weicht ed bald auf, 
und man kann ed alddann durch Abwiſchen volfommen 
wieder reinigen. —. Bon dergleichen Baumfägen kann 
man fish größere und Kleinere, auch nur zu anderthal 
Finger lang uerfertigen laffen, die oͤfters gar bequem 
zu gebrauchen find, — un Free 
Wer indeſſen auzufehe an ſolche Sägen gewöhnt 
ih, deren Zähne euf den Stoß gefeilet find, kann fi 
folcher fortbedienen, und dabey die nöthige. Uchtfamfeil 
beobachten. Zumal.gehören die groͤßern Baumfägen, 
die nicht zum Pfropfen,. fondern zum. Auspuzzen der 
Bäume und Abfägung ftarfer Hefterc. gebraucht werden, 
guf den Stoß gefeilt,, daß alfo die Zähne vor fich ſehen 


$. 7. eo. 
Die Mefferfäge. Taf. TIL. kg. M. ZZ 

Um aber auch zwifchen den engſten Aeſtchen etwas 
bequem ausſaͤgen zu koͤnnen, dienet noch die Taf. III. 
fig. M. vorgezeichnete Meſſerſaͤge. Sie hat das Heft, 
und die Laͤnge des vorbeſchriebenen kleinen Gartenmeſſers, 
und laͤſſet ſich eben ſo zuſammenlegen, üm ſolche bequem 
bey ſich Führen zu koͤnnen. Die Klinge, woran die 
Zähne eingefeiler ſind, iſt ganz ſchmal, an den Zähnen 
Kart und am Ruͤkken dünne zufaufend, damit feine Ans 
häufung der Späne bie Klinge. ftoffend machen koͤnne. 
Ferner darf dieſe Meſſerſaͤge vorne an der Spizze ja nicht 
duͤnner ſeyn, als hinten, weil ſonſt damit nicht fortzu⸗ 
kommen iſt. Auch hat ſie oben wie die Meſſer einen 
Einfchnitt für den Nagel zum bequemen Aufziehen. Ihre 
Haͤrtung darf nicht die der Meſſer ſeyn, fonft würde fie 
bald zerbrechen, fondern fie muß die Federhaͤrtung has 
ben. Uebrigens ift die Feilung der Zähne dieſes Inſtru⸗ 
ments die nemliche, mie die einer Lochſaͤge, fo die Schrei 
ner oder Zifchler gebrauchen. — Diefe Mefferfäge thut 
bey.verfchiedenen Gelegenheiten ſeyr gute Dienfte. 


Nr 
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‚You 7 nn. ü 
Das Vfropfeiſen. Tal IRRE F. _ 

Diefed Werkzeug Zaf. r. Ag. F. ift beym Pfropfen 
in den Spaftdesivegen bequem, weil es zugleich dad Meſ⸗ 
fer ift , um damit den Spalt am abgeplatteten Staͤmm⸗ 
hen zu machen, und anftatt des Stieled den Keil hat; 
um den Spalt offen zu halten, bis die Pfronfreifer eins 
geſezzet find: "Bey diefem Pfropfeifen ſtehet der Keil 
gerade aus und wagerecht auf.die Tinfe Hand zu, wenn 
man dis Dieffer aufſezt. Die Minge ift 5 Zoll Rheinl. 
Yang, der Stiel'biß zum Reit hat 3 Zoll, und dad Keils 
then anderthalb Zoll Fänge ‚ und ift oben J 300 oder 2 Kis 
hien dik, darf aber nicht Über Z Zot breit feyn. Dat 
Inſtrument hat Bequemlichkeit und fördert die Arbeit, 


EL Fa or 
Das Pfroofmeſſer. Taf. II. Sg. L. 
Es befrehet dieſes Pfropfmeffer Zaf. II. Ag.L. 
Hlo8 aus einer alten Meflerklinge, die nicht ſtarb zu ſeyn 
braucht, und feinen dikken Ruͤkken hat. Die Spizze 
wird abgebrochen und nach bezeichneter Schraͤge zugefchlif- 
fen, — Es iſt das Werkzeug zum. einfeitigen Spalts 


pfropfen: mit. einem Reis. 
Re on 6.10, 

, Der Pfropfkeil. Baf. II. fig m. 

Diefer gedoppefte eiferne Pfropfkeil Taf. II, 
ig. m. gehäret ebenfans zum einfeitigen Spaltpfropfen 
mit einem Pfröpfreil. — Seine Länge ift 13 300 
Rheinl. und weil derfelbe einen Stiel haben muß, der im 
"geraden Winfer ausläuft, um ihm daran mit dem Ham⸗ 
mer duch einen Schlag von unten hinauf herauszuheben, 
wenn er feine Dienfte gethan hat, fo fäflet man zum Bes 
brauch für ftärkere zu bepfropfende Stämmen eben 

einen ſolchen Keil'a von 2 Zoll Länge daran mathe. — 

€ 3 find aber beyde Keile von befonderer Art. Weil der 
Spalt auf dem abgeplatteten Stämmehen nicht een 
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gehet, fo macht er auch auf die Seite einen ſcharfen Win⸗ 
tel, und folglich muß auch jeder Keil auf feiner Seite 
gleichfam in eine Schneide ausgehen, und einigermaßen 
einem Federmefferäßnlich fehen. Er muß aber ſchmal ſeyn. 


6. 11. 
Dad Pfropfbeinden. Taf. II. fg. n. 
Das Pfropfbeinden Zaf. II. fig. n. iſt dab 
nfrumentchen zum Rindenpropfen , um die Deffnung 
gwifchen der Rinde und dem Splint zu maden, worein 
das zugefchnittene Pfropfreis fo eingefchoben werden. — 
Es Bann von Elfenbein oder Knochen, oder auch nur von 
hartem Holz, ald Buchsbaum, Ebenholz u. dergl. ſeyn. 
Es wird zahnftocherförmig zugefeilt, unten etwas abge» 
rundet, und nicht dikke, damit ſich der Keil am Pfropfs 
reis noch ſelbſt etwas Luft machen muͤſſe, um recht behebe 
zu fizzen. Es iſt in ein kleines Heft von Holz eingeſtekt, 
um ed bequem faſſen ‘und gebrauchen zu koͤnnen: man 
kann aber auch nur eine Verdikkung oben daran am Bein⸗ 
den oder Holz laffen und fehnizzen. — Anftatt des Beins 
fönnte man zwar auch ein Eischen zufeilen; aber da das 
Eifen im faftigen Holz gerne eine. ESchwaͤrze zuruͤk laͤſſet, 
die dem Anwachſen dev Rinde hinderlich ſeyn Fönnte, f6 

ift Bein oder Holz beſſer. N 


* 
I 


. Im. min 0. 
Die Baumdbakke. Taf.1. aß. © 
So ſchwer und groß dieſes Werkzeug Taf. J. Ag. 
H. iſt, und freilich einen tuͤchtigen Arbeiter erfordert, ſo 
unumoaͤnglich noͤthig und unentbehrlich iſt in einer Bauni⸗ 
ſchule und Obſtgarten von ſchwerem Erdreich dieſe 
Baumpafke. Ohne dieſelbe iſt niemand im Stande, 
“einen jungen Baum auszuheben, wenn de nit," wie 
mit der gewöhnlichen Hakke oder Karſt gefchehen muß, 
hundert Befhädigungen an den Wurzeln ded Baums 
perurfadhen , und noch dabey zehnfach längere Zeit züs 
bringen wid. — Man fann wohl in einem orten 
| and» 
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Sandboden und zarter ſchwarzer Gewaͤchserbe junge 
Bäume mit der Grabſchippe oder Spaten ausheben: aber 
in wie viele Höhen und Erdreich taugen folche Bäume ? pe 
Die. tuͤchtige Baumbakke bet ein Eifen von 
- bis, Pfund ſchwer, iſt 15 Fuß Rheinl. lang, 23.300 
breit und Z Zoll dik. Das Ohr, worein der Stiel 
fommt, muß nah Berhältniß ſtark ſeyn und gleich weit 
in<der Rundung, "damit der Stiel von oben hindurch 
efteffet werden. fönne, ohne weder mit einer eiſernen 
Geder, nod mit hößgernen Keilen beveftiget zu werden, 
nöthig zu haben, als welches Bequemlichkeit und Nuy 
gen für den Stiel hat, ber bisweilen ausgefchlagen wer⸗ 
den. muß, wenn bie. Baumpaffe fon erlegt, oder verſtaͤ⸗ 
ket werden. — . Dee Stiel muß von jungem zähen 
Eichenholz, 34 Fuß Rheinl. lang umd fo ſtark fepn, daß 
x fo, wie bad Eiſen, die Gewalt von 2 Mann aushals 
‚sen kann, und:feineg breche, menn 2 Dann ſich dawi⸗ 


r:dex ſtemmen und legen, einen ftaxk bewurzelten Baum 


herauszuwaͤgen und zu heben, wie ſich öfters zutraͤgt. 
| | %. 13. 


Der Kork. Taf. T. hg. 1. 


Zur öftern Bearbeitung der Baumſchule und Auf⸗ 
lokkerung des Bodens um die Baͤume iſt weder eine ge⸗ 
woͤhnliche breite Hakke, Krauthakke, nech die Felge, 
(wie dieſer zweyzinkigte Karſt in den Weinlaͤndern ge= 
nennt wird, jo aber. a breite, ſchneidende Zinten bat), 
dienlich, Ar: welche nicht nur nicht tief genug in den Bo— 
den auf einmal eindringen, fondern auch vielfältig die 
Wurzeln der Bäume befhädigen , und abfhneiden. Mars 
muß fich daber in der Baumichule eines Karſtes mit 

2 ſpiz zulaufenden Zinfen nad Zaf, J. kz. 1. bedienen. 
Die Zinfen am Karſt find 10 Zoll Apeint. lang und 
fieben drey und einen halben Zoll von eınander ab. 
Der Stiel kann 4 Fuß Rheinl, lang fepn. 


g. 14 
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| 14. ——— 
Die Sartenleiter. Caf. J. kKa. Kk. 

Die gewoͤhnlichen Garten leitern find befannt, 
die gedoppelt find," jede unten breiter ald oben, und mit 
Gewerben verſehen, daß man fie zuſammenlegen Fann, 
audy unten 4 Stacheln haben, um in der Erde veſte zu 
ſtehen. Mein fie koſten nicht nur einige Geldauslage, 
ſondern ſind auch nicht immer bequem zu ſtellen, wo be⸗ 
ſonders viele junge Baͤume ſtehen, und ſchwer zu heben 
und zu tragen. Zaf. I. Fig.K. iſt deswegen eine Vor⸗ 
rihtung gejeiget, wie man eine gewöhnliche und eins 
fache Leiter bequem und ficher ald Bartenleiter gebrauchen | 
koͤnne. — Man hält fih 2 Stangen, bie oben eine 
Gabel haben, und einige Fuß laͤnger feyn müflen als 
die Leiter if. Hat z. €. die Leiter 12 Fuß, fo müflen 
die Stangen 14 Fuß lang ſeyn. Man fteft die Leiter 
neben einen zu bearbeitenden Baum in einer beliebigen 
Schraͤge und ſtellet etwa in der dritten oder vierten 
Sproffe von obenherunter eine Stange und in der erfor- 
derlichen Schraͤge und Weite. : Die Stange, welche ges 
gen die rechte Hand hinaus gefpriefet wird, greifet unter 
der Sprofle mit der Gabel den linken Zeiterbaum, und 
diejenige Stange, welche gegen die finfe Hand hinaus 
gehet, greifet unter eben der Sproſſe den rechten Leiter: 
baum, daß alfo beide Gabelſtangen oben uͤbers Kreuz 
ftehen und unten mit der Leiter einen Dreyfuß bilden. 
Durch Diele gegenfeitige gleiche Widerfirebung der Stans 
gen vermittelft des Druks der Leiter und des Gewichts 
auf derſelben kann Die Reiter weder unter ſich noch neben 
auf die Seiten fi neigen; und man kann darauf im 
Freyen und li her handtpieren.. 


— $. 15. u z 
Son ber ae dem Baunnmörtel, Bautıfatbe‘ 
und Baumwachs. 


Der Baumgärtner und Baumpflanzer kann eine 
gewiſſe Baumſalbe nicht — um ſowohl die noͤthig 
zu 
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zu machenden Wunden der Baͤume beym Pfropfen, Ab⸗ 
ſaͤgen ſtarker Aeſte ꝛc, zu bedekken, und ſie dadurch wider 
Austrocknung der Luft, wider Regen und Naͤffe und 
dadurch entſtehende Faͤujniß zu verwahren, fondern ep 
giebt auch manche ohngefaͤhre Befchädigungen an Bäumen 
and. Aeſten, Krankheiten und Lehel an Bäumen, bie 
nicht nur eine Bedekkung nöthig machen, fondern auch 
gleichſam ein heilendes Pflaſter erfordern, — _ Eine 
Menge Resente ſindet. man gwar in alen Gartenſchrif⸗ 
ten zu mancerled Baiumwachs und Salben, welche, 
ob fie. gleib bismeilen das heilſamſte Ingredienz, nem⸗ 
lich den dikken Zerpenrin (dev ſelbſt ein Saft der Baͤume 
iſt) Fenthalten, aber dennoch allermeiſt verwerflich findy 
‚weil, fie guößtentheild mit zuviel Zettigfoit vermifchet 
find, ald welche den Blumen ein Gift ift, ihre Poren 
und Saftröhren perftopfet und den Brand. zuziehet. — 
Ich will fogleih eine, obſchon wolfeile, jedoch die aflers 
beilfamfte und befte Baumfalbe oder Baumkuͤtte (wie 
fie. beiffen kann), bekannt machen, melde noch Wenige 
wiffen werden, und die man zu allem Gebrauch bey dem 
Baͤumen bequemer und eben ſo heilſam befinden wird, 
ald den hexnach auch zu beſchreibenden Baummoͤrtel, 
welchen der englaͤndiſche Gaͤrtner William. 501 
(ptb vor 4 Jahren erfunden, ‚ob ihm gleich dafuͤr die 
koͤnmliche Belohnung von 30000 fl.. ſchreibe; hreiffig.tauz 
send Gulden — zu Theil geworden. ,. 
Dieienige Baumfütte, welche ich zur Zeit ai⸗ 
lem Baumwachs und andern Salben und Moͤrtel vor⸗ 
‚ziehe, und aus der Erfahrung bewaͤhrt und om heilſam⸗ 
„Ken befunden Habe, wird auf folgende DWeife bereitet? 
Man nimmt zu einem ettvanigen Hutkopf groß 
Baumkuͤtte, womit man ziemlich weit ausreichen kann: 
frifhe Kuhfladen, den halben Theil, 
Letten ober Latt, (wie die Toͤpfer oder Ziegler 
brauchen), den halben Theil, 
2Handvoll Kuͤhhaar und 
IPfund diffen Lenpentin (dad Pfund koſtet 
ewoͤhnlich 12 fe). Der 
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Der Letten.wirb zu einem ſteifen Brey wohl und zart 
zubereitet. Dayon thut man ſo viel unter den Kuͤh⸗ 
miſt, nebſt den Kuͤh⸗ oder Rehhaaren, (welche racht 
wohl verzupft ſeyn muͤſſen, daß ſie ſich gut und gleich 
vertheilen), daß ex ein ſteifer dikker Pfropfleimen wird, 
womit man noch ſchmieren kann. Waſſer iſt fodann 
felten mehr noͤthig, dazu genommen zu werden. Nach⸗ 
dem es nun recht wohl Durch einander gearbeitet iſt, dah 
die Kuͤhßhaare gleich vertheilt ſind, fo wird fodann der 
ganze Zeig auf einen platten. &tein gelegt, der dikke 
Zerpentin darunter gethan und alles, vermittelt eines 
Stuͤk Holzed, gleich einem Mörfelftempel mit aller Ge⸗ 
walt unter einander geftoßen, daß es fich wohl vereinie 
get, und hernach, um alles in-eine gleiche Bermifchung 
zu. bringen und den Kuͤtt zaͤhe und zum Schmieren glatt 
und bequem zumachen, ſchlaͤgt man diefen Teig oͤfters 
und fo lange. von einer @eite zur andern, bis er vecht 
wie ein Pflafter if. — 
Bey dieſer Zubereitung. iſt noch ein und anderes 
zu bemerken. Dev dikke Terpentin, der zaͤhe iſt, 
wie ein Pech, kann nicht mit der Maſſe vermiſchet wer⸗ 
den, wenn er nicht zuvor warm und fluͤſſig gemacht 
wird, Man mußsß ihn daher mit dem ſteinernen Topf., 
worinnen er gewoͤhnlich von den Materialiſten gegeben 
‚wird, auf den heißen Ofen ſtellen, ober in heißes. Waſ⸗ 
fer, oder auch mit Vorſicht auf Kohlen. Wenn er nun 
recht flüßg iſt, fo breitet men den zuvor ‚bearbeiteten 
‚Zeig nach der. Länge aus, machet mit der Hand ein Graͤb⸗ 
hen durchhin, und ſchuͤttet den warmen. und nun wie 
Waſſer zergangenen Terpentin hinein, und fängt fogleich 
an, den Zeig ſtark hin und ber ſchlagen, fo lange bis 
er recht zart und alles wohl durch einander gearbeitet 
iſt.) — Kann juvor der Letten etwas warm ge⸗ 
Eee 31 1— macht 
. 
> *eieie mit Baer reinigen, Man ZUR fe vor mit id wen 


it 
nig Dele bereichen, init Mabulaturpapier abwilben, und 


t 


— 
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macht und alſo die ganze Maffe warm bearbeitet wer⸗ 
den, fd iſt ſolches ungemein foͤrderlich und der Baum⸗ 
kuͤtt wird um vieles beſſer. Denn der Terpentin ver⸗ 
einiget ſich deſto leichter mit der Maſfe und durchdringet 
deſto mehr alle Theile derſelben. 

In der kuft wird dieſer Baumkuͤtt in kuczem ſtein⸗ 
Bart. Um ihn nun zum Gebraud immer weich und 
Bienlich zu erhalten, fo wiffelt man ihn entweder in ein 
Zuch oder in eine Schweins⸗ oder Ochſenblaſe, und gräbt 


ihn unter die Erde, oder legt ihn mit dar wohlzugebun⸗ 


denen Blafe in ein Gefäß mit Waller: oder drüft den 
Kuͤtt in einen fteinernen Topf, leget ein: feudytes oder 
naffed Tuch darauf, bindet ibn wohl zu und verwahret 
im Keller. 
Dieſer Baumkuͤtt iſt von unvergfeichfäggern Gebrauch 
und Nuzbarkeit. Bey dem Pfropfen bedarf es Feines 


. aufbaftenden Berbindeng : man ſchmieret nur etwas dies 


ſes Baumkuͤttes darauf, ſo iſt es genug. Dieſer beſchuͤzt 
die Pfropfſtelle beſſer, als ein Verband, indem er ſogleich 
ganz Bart wird, und von dem Regen fih-nicht fo bald 
auflöfet; auch befördert zugleich dieſe Salbe den Wachs⸗ 
thum und Heilung durch die Heilſamkeit des Terpen⸗ 
tind. — Alle Wunden an Bäumen, die nur zu heis 
fen find, kurirt diefe Salbe. So heilfem der Zerpens 
tin bey Verwundungen an Dienfchen und Thieren iſt, ſo 
ift er auch ein wahrer Balfam für die Bäume, 

Die Beforgung , als möchte unter dieſem Kuͤtt bie 
Vermäldung dev Rinde bey dev Wunde eines Baums, 
oder der Pfropfſtelle, und die Ausdehnung und Wachs⸗ 
thum der aufgeſezten Pfropfreifer gehindert ſeyn, weil der 
Kuͤtt ſich ſehr verhärtet , faͤnt dadurch weg, weil aleich⸗ 


wohl der Kuͤtt durch Regen und Witterung endlich wies 


der etwas nachgiebig wird; Jedoch fo fange feine Dienfte 


vollkommen leiftet, ald zum | Vermachfen der Pfropfwunde 


nöthig iſt. Hat man daher einen beträchtlichen Schaden 
an einem Baum damit verfehmieret deſſen Berheilung 
‚Sänger ald Jehretfui erferdert ſo muß man mit Anfang 

des 
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des Winters, im Fal das alte Pflaſter aufgeſprungen 
md fi) am aͤußern Rand etwas abgeloͤſet hat, role 
abthun, und mit friiher Salbe belegen... 


Vorſchrift zu Verfertigung eines Baummoͤrtels / 
„womit alle Schäden, Mängel und Gebrechen 0% 
„allerley Obſt⸗ und Forſtbaͤumen geheilet werben koͤn⸗ 
„nen, von Wilhelm Forſpth, Koͤnigl. Gaͤrt⸗ 
„ner zu Kenſington. 

„B. 1 Scheffel friſchen Rindsmiſt, 
„T Scheffel Kalkſchutt von alten Gebaͤu⸗ 
„den, am beſten von der Dekke eines 
„Zimmers, 
Sdeeffel lzafche, 
— eined Scheffels © ruben ⸗ oder Stuß 


nd. 

„Die 3 lezten "Betondtfeite müffen, ehe man fie mie 
„ſchet, Fein geficbet werden. Sodann arbeitet man 
„lles it einen Spaten wohl durch einander, und 
„hernad mit einem hölzernen Schlegel oder Stößel, bis . 
:„die Maſſe fo glatt:und zart ift, wie feines Mörtel, den. 
„man zu den Deften der Zimmer braucht. — Iſt das 
„Gemenge ſolchergeſtalt fertig, fo muß der Baum, ehe 
„man es aufteägt, zum Empfang deſſelben gehörig ber 
„eeitet werden, indem man ae abgeſtorbene, ſchadhafte 
„Theile wegſchneidet, bid man auf das gefunde, frifche 
„Holz kommt. Die Oberfläche des Holzes laͤßt man 
„fee glatt, und ruͤndet die Ränder der Rinde miteis 
„nem Meſſer oder andern Werkzeug vollkommen eben, 
„(das eine weſentliche Vorſicht iſt). Sodann traͤgt 

„man ben Mörtel auf, etwa 4200 dik, uͤber die ganze 
„Dberfläde des von der Rinde entblößten Theils, ſo, 

„daß man am Rahid: ihn ganz dühhe vertreibt. 

„Hierauf nimmt man trokkene gepälverte Hol z⸗ 
„afche, vermiſchet fie-mit ein Sechätheil fo viel Aſche 
„von gebrannten Knochen, thut Dat. Pulver in 
veine 








— 
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seine blecherne ; oben durchloͤcherte Buͤchſe und ſtreuet es 
„auf die Oberfläche des Mörtels, bis er ganz damit bes 

„dekt iſt. Das läßt man eine halbe Stunde liegen, um 
„die Feuchtigkeit einzuſaugen: ſtreuet, dann wieder fri⸗ 
ſches Pulver darauf und reibt es ſanft ein mit der Hand, 
and wiederholt dieſes Beſtreuen mit Pulver, bis der Moͤr⸗ 
„tel eine trokkene und glatte Oberflaͤche hat. — 

„Alle Baͤume, die man nahe an der Erde abhauet, 
„‚müffen auf dem Schnitt glatt vepauen und am Rande 
„ein wenig zugerundet werden, Das troffene Pulver, 
„deſſen man fir hernach bedienet, muß zu diefem Behuf 
„mit einer gleichen Menge trofnen gepülverten Gypſes 
z.bernmifhet werden, um dem Zräufeln von den henach⸗ 
„barten Bäumen und den ſchweren Regengüffen zu wis 
„derſtehen. — Wo man feinen Kalkſchutt von alten 
„Gebäuden bekommen fann, nimmt man ‚gepülverte 


Kreide oder gemeinen Kalk, der aber. wenigſtens einen 
„Monat zuvor geloͤſchet ſeyn muß. 


„Das Wachsthum des Baums wird alimäßlig den 
„darauf geftrichenen Mörtel an ben Rändern zunächft an 


„ber Rinde loͤſen und Beben. Daher muß.man forgen., 
„wo ſolches gefchiehet, gelegentlich und am beften , wenn 
4,08 geregnet hat, mit dem Finger daruͤber zu reichen, 
„damit die Moͤrtellage ganz bleiben, und die Luft und 
Feuchtigkeit nicht in die Wunde dringen möge. 


„Hebt man etwas von diefem Baummörtel zu kuͤnf⸗ 
„tigem Gebrauch auf, ſo muß man es in ein Faß oder an⸗ 
„deres Gefaͤß thun, und irgend eine Art Urin daruͤber 


„gießen, ſo daß er die Oberfläche bedekt; widrigenfalls 


„benimmt bie Luft dem Gemenge größtenteils feine 


„Wirkſamkeit.“ 
Anmerkung des Verfaſſers uͤber dieſen 


«er 


Sorfptpifhen Baummoörtel. 
d if außer Zweifel, daß di örtel u adigten, wie 
and “ Obaehadenen —— ie von *X wieder 
sin N en, überaus gut fen ,: und I England, zuma 


Maſten und dem ' upt, mit vielem 
Kir —c — ———— eine anflebende or 


\ 
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Merbirende Eigenſchaft, widerſteht dem Regen, der Zuſam⸗ 
Bensiehumg der Kälte, der Uusirodnung heißer Sonnenſtrah⸗ 
ien und troffener Winde, der Veränderung der Witterung und 
deren üblen Einfup, und verbürer folglich die Zaumıf. — Als 
lein nichrs Davon zu gedenfen, Daß dıefed Mittel etwas umfländ» . 
hd und für die Wunden junger Bänme meittäuftig ift , ſo feh⸗ 
iet c5 ıbm meines Erachtens an eınem dem Saft 1:6 Baumeb- 
gemäßen und heilfamen Ingredienz; » Desgleichen der dikke Ters 
venten ,„ Der felbi ein Balſam und Saft aus Bäumen ıft , der 
miht nur Die auten Säfte Des Baums an die — Stelle 
a ihrer Merhellung ziehet, ſondern auch ſelbſt derſelben einen 
allamen Eınfinı mntrheiler. Es mag zwiſchen beiden Mitteln, 
dem Mörtel und dem sunorbeihrivdenen Baumkutte ein inter» 
ed ſeyn, mie awifchen einem Heftpflaſter und einem baffanli= 
(den Dfnfter. Tenes hält nur die Wunde zuſammen, und Hält 
die Tuft ab, Daß das Fleiſch ſammen wachfen kann, wenn feine 
andere Zufälle dazu Eunmens aber e6 Hält die Entzündung, 
den Kotblauf , die Gefbmwulit zc. nıht ad. Das Yhur aber ein 
Väoiter » das balſamſche Ingredienzen Hat vr, z. B. Kampfer, 
peeueionifber Balfam, praparirted Del, öder Del, deffen — 
Epärte durch erdigte Theile 5. B. Durch rothen Menninq ꝛc. 
abjorbırt oder darch Kochen präcipitirt und niedergefchlagen 
it. — Co muß der dos Femenge mit Terpentin für die Obſt- 
bäume auträslider ſeyn ald der befchriebene Mörtel , da jenes 
in Yırcbung der Abbaltıma der Luft und der Naſſe eben das lei⸗ 
fer, was der lestere thur, und überdas ein balſamiſches und 
deilendes Ingredien; mır ſich führt. 


Tine gute Baumſalbe zu machen. 


@inen ähnlichen Mörtel giebt Folgende auch fehe 
aut dienende Salbe , wenn man zwey Drittheile 
keimen mit .einem halben Drittheil unge 
loͤſſten Kalb, und einen halben Drittheil 
frifden KR ubfladen mifchet. Hat man nicht fri⸗ 
ſchen angemachten Leimen, fo kann man troffenen fein 
jerioßenen nehmen , und ales zufammen- mittelft Zu⸗ 
gießung fo viel Waſſers unter einander rühren, daß ed 
eine Salbe witd, die fi) ſchmieren läßt , wie oben bey 
der Baumfütte gemeldet if. — Diefe Salbe nimmt 
eine gelinde Härte an, und wird vom Regen nicht abs 
geweichet, Daher man feine Leinwand oder dergleichen 
darüber zu binden nöthig hal. — Man fol aber nicht 
mehreres diefer Salbe bereiten, ald man in 4 Jagen 
verbraucht, weil fie weiterhin untauglich wird, 


8 - Ein 


N 
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Bin gefundes Baumwachs zu verfertigen. 

Da nun aber nicht jeder Bartenfreund, zumal der 
die Baumzucht nicht ing Große treibt, fich mit einem oder 
Dem andern ber fo eben befchriebenen Baummittel befafs 
fen mag, und mehr ein gutes Baumwachs Hiebt, . 
Daß ex zum Gebrauch in fteter Bereitfchaft haben, und 
Leicht bey fich Führen Bann, fo wäre folgendes zu erwaͤhlen: 

Ein halbes Pfund gelbes Wads, 

Ein viertel Pfund Harz, 

Ein viertel Pfund dikken Terpentin. 
Wachs und Harz läßt man unter einander in einem Topf 
zerfihmeljen: den Zerpentin aber befonders bios auf Koks 
ben vorfichtig zergehen, thut ihn hernach dazu, rührt es 
wohl durch einander und gieft ed endlich in Stangen. 

Zum Gebraud) des Baumwachſes bep fire 
ger und rauher Witterung muß man freplid, 
um es biegfamer zu machen, etwas Kett dazu nehmen, 
welches in etwas wenigem Hammelfett oder Buts 
ter beftehen fann. Außer dem aber fol man ſich kei⸗ 
ned Fettes bedienen, ald welches die Sonnenhizze in die 
Poren und Saftröhren der Rinde fenfet, fie anbruͤchig 
macht, umd dad Verwachſen und Verwoͤlben hindert. 


$. 16. 
Von dem Mopfeneifen. 
Bey einer Baumzucht iſt das Pfaͤhlen und Ans 
ploͤkken ſowohl in der Baumſhule bey manchen Hoch⸗ 
ſtaͤmmen, die nicht gerade wachſen wollen, als auch bey 
Ausbflanzung vieler junger Bäume unvermeidlich. Aber 
zu Verfertigung der Löcher, worein Die Baumpfähfe fols 
len gefickt werden, ift ein fogenannteds Hopfeneifen 
Tab. V. fig. ır. unumgänglich nörhig. Diefed Werks 
zeug, womit inden Ländern, da der Hopfenbau if, die 
Loͤcher zu den Hopfenftangen gemacht werden, und daher 
feinen Namen hat, ift ein 4 bis 44 Zuß langes Eifen, 
amd beftehet gewöhnlich aus einem alten Büchfens oder 
ftarfen Slintenfauf, an welchem unten einige Pfunde 
’ | Eifen, 
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Eiſcn, je nachdem man es ſchwer Haben til, mit einer 
zulaufenden Spizze angefchmiedet find. Die obere Oeff⸗ 
nung wird mit Bley zugemact. Dir diefem Hopfens 
zifen merden neben den Bäumen die Löcher in die Erde 
geſtoßen, worein die Pfähle geſtecket werden. Stehet 
Der Pfahl, fo wird das Hopfeneifen umgewendet, und 
mit dem obern platten Theil die Erde bey⸗ und feſt ger 
Koßen, Ohne ein ſolches Eifen laͤßt ſ ch kein Pfahl feſt 
und tief ın die Erde bringen, | 


Zweytes Rapitel. 
Bon Erziehung der jungen Kernſtaͤmmchen. 


6. I. 


Eine Baumſchule muß lediglich mit erzogenen Kernſtaͤmmchen 
angelegt werben. 


De die edlen Obſtſorten ihr eigentliches Daterland in 
unſerm Himmelsftrich nicht hahen, fo koͤnnen ſolche 

auch nicht blos durch Saamen oder durch ihre Kerne in 
ihrer Art und Guͤte fortgepflanzet werden, ſondern man 
muß fie auf Baumpflanzen ihres Geſchiechts und ihrer 
Battung durch die wer Arten der Einimpfungen 
fortpflangen und vermehren. ) Es iſt aber keineswegs 
B 2 gleich⸗ 





e) her maden befonderd raufe , kalte und windige Lagen , Palte 
erde felfigter Boden 2c. eine Ausnahme. Kür dergleichen 
foüte Man eine Naturbanmfchutle anlegen und unterhal« 
ten, Die aus lauter Kernflämmen —3 — Die man underedeit, 
aber übrigens ae zu hochſt Römmigen Baͤumen erziehet. 
Und zwar, fo folle man fie aus Kernen földer Sorten erwach⸗ 
fen affen, —8 Dauerhaft find, und ein feſtes Holz haben. 
Worunter denn felb wieder eine e Auswahl kann gemacht 
werden, da man folhe Stämme, die wenig Staceln in der 
ugend und ermas Rarke Blätter Haben, in Die geſchuͤtere 
age des rauhen Klima, falten Zerge sc. ſezzetz; Dahıngegeni 
Dirjenigen , welche eine wildere Art dur & ihre Staceln und 
Blätter zeigen, Wind und Wetter mehr ausgeſezt feun kaͤn⸗ 
wen. Wille dieſe Obſtfruͤchte, Benfelund Birnen, werden nun 
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‚ gleihgäftig, was man nur für junge Baͤumchen und 
Wildlinge habhaft werden kann, feine Baumfchule dar 
mit zu befezgen, um davon eine Unzapl edler geſunder 
Bäume zu erziehen. Es ift ſchlechterdings nöthig, wenn 
man eine ächte gute Baumzucht führen will, dag man 
feine Baumpflangen und junge Bäume aus Kernen 
erziehe, umd zwar aus Kernen guter Obſtſorten. 
- Man beeffe fich nicht mit Kernen von wilden Obſt, 
von Solzäpfeln und Holzbirnen: vielmeniger bediene 
man fich dee jungen Wurzelausläufer von ſolchen Bäus 
men in den Waldungen oder an Wegenzc. Auch die aus 
ihren Kernen aufgewachfenen Bäumen nehme man 
nicht in die Baumschule auf, und felbft die aus den 


Wurzeln zahmer und edler Obftbaume aufgewachſenen 
| geben 





nur für Die Defonomie reichlihen Nuzzen darreichen und mes 
nigſtens für Die Küche, za Wein, gutem eig 2c. fehr taug⸗ 
fid werden, fondern auch mande Sorten darlınzer entfliehen, 
»die zum frifhen Genuß, zu Muß oder Honig, zu Schnizzen 
und Dergleiben recht gut find. 
Aus mas für Sorten von Xepfeln und Birnen aber die Ker⸗ 
ne zu Anlegung einer ſolchen Naturbaumfchule anzuwenden 
—— „wird die erſte Frage ſeyn. — Es ergiebt ſich aber von 
eibſten, DaB, wenn man ſich der Kerne von gepfropften Baͤu⸗ 
men bedienen muß, feine Calvilen, Veppingd, Fenouillen und 
Vergleichen zarte Aepfel, und was Birne betrift, keine But⸗ 
terbirne, Bergamotten und dergleichen von meint pordfem.Holz 


und ſchwachtreibenden Bäumen, dazu taugen, fundern entwes 6 


ber Kerne von ungepropften Bäumen, oder von ſolchen veredels 
zen, Die einen ſtarken Wuchs, hohe Kronen undein fefted Holz 
haben, und deren Slühten auch der ungänfigen Witterung. 
trozien, vornehmlich foarblühende Sorten. 

Die Erziehung aller dieſer Dauerforten ift zwar Die nemli⸗ 
he, wie die fur den Baumgarten beſtimmte järtgre Sorten. 
Nur dürfen fie ihrer Beſtimmung arg noch weniger in ſtark 
gedüngtem Boden, noch in einem loffern und von Natur fets 
ten gewächdartigen Erdreich erzogen werden; fondern Der Bo⸗ 
Den, der jedoch nicht ſchlecht und mager fepn darf, wenn es 
keine Früppelbafte Bäume und Socher werden folen , muß 
bieben ſchlechterdings Fein Sandland, fondern ein etwas ſchwe⸗ 
rer Boden und feine Diinaung bauptfächlich der Mergel ſeyn, 
wo Der Boden damit bealufker if, oder man in der Gegend fine 
den fann, umihn mit der Erde zu vermifchen ; in Ermanglung 
des Mergels aber fann man ſich ded ausgeſtochenen Rafen von 
auren Wiefen oder anderen Pläszen bedienen, da denn die 
Baume in alled Erdreich taugen und sine dauerhafte Natur und 
kernhafte Wurzeln bekommen. 
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Sa oͤßlinge verwerfe man; fie dienen ade nit, und 
geben die wenigſten gute gefunde Bäume; auf aden aber 
wird das befte darauf veredelte Obſt ſchlechter und aus⸗ 
geartet. ‚ 
Was diejenigen Wildlinge und Baumpflanzen bes 
tigt, die aus Kernen von wildem Obſt, von 
pfeln und Holzbirnen erwachſen, fo haben fie zwar 
dad Gute, daß fie ald Bäume gegen die Kälte dauerhafg 
tee find, ald andere, auch einen fchlechtern, der Ueber⸗ 
ſchwemmung ausgefehten Boden eher vertragen koͤnnen; 
nichts defto weniger dienen fie nicht zu einer guten 
Baumzınbt für Hochſtaͤmme im Aügemeinen. Einmal 
haben fie von Natur und nach der Befchaffenheit ipred 
innerlichen Baues, ihrer Faſern und Saftroͤhren, ein 
langfameres Wachſsthum, ald die Kernſtaͤmmchen von 
edlen Sorten; und weil fie ein haͤrteres Holz von feinern 
Zafern haben, die Stämme von zahmem Obſt aber, fo 
Darauf gepropfet werden, ein: weichered und. lokkeres 
Holz, fo erwachſen daraus ungeftalte Bäume, die unten - 
dünne, und von der Pfrofſtelle an ungleich dikker find. 
Sie nehmen auch dad Weredlungsreis, und das zahme 
Ange nicht fo gerne an, als ein Kernſtaͤmmchen von gu⸗ 
tem Obſt. Ueberdas bequemen fie fich viel fpäter, Zruchta 
augen anzufezzen und tragbar zu werden. — Bey denen 
aus Kernen von wilden Ob im Wald auf gewach⸗ 
fenen Staͤmmchen aber kommen nicht nur alle diefe 
Fehler zu Schulden, fondern weil fie auch in ſchlechtem 
ungebautem Boden und unter vielem Gewuͤrzel aufwach⸗ 
fen, fo haben fie auch meift nur Eine oder hoͤchſtens et⸗ 
. ide Steps oder Pfaßlwurzeln und fehr wenig Nebens 
wurzein, und kann man fle nicht leicht weder durch Ver⸗ 
ſtuzzen der Wurzeln, noch durch Umkruͤmmen derſelben 
nöthigen, die esforderliche obere RNahrungswurzeln hers 
sorzutreiben. Sie wachen daher kruͤplich und kraͤnklich, 
und find von Natur zum Brande geneigt. ° 
Die Wurzelauslaͤufer aber von ſolchen wile: 
den Bäumen taugen gar nichtd. Nebß alien befagten. 
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Mängeln, denen fie unterworfen find, werden fie ge⸗ 
woͤhnlich fohend und brandig, da ihde Hauptwurzel vom 
Baume abgeriffen und unheilbar befchädiger iſt. 

Selbſt die bewurzelten jungen Schößlinge und 
Wurzelaus laͤufer ah zahmen und guten 
Obſtbaäͤumen find zur Anzucht verwerflich. Sie 
werden niemals ſo geſunbe und ſchoͤne Baͤume, als die 
von Kernſtaͤmmchen, und erben die ſchaͤdliche Unart ih⸗ 
res Mutterbaums, immer Wurjelſproſſen auszutreiben/ 
als wodurch der Krone die Nahrung entzogen wird und 
der Baum ein verwildertes Anſehen befummt. 

Wie aber Feine Regel ohne Ausnahme ift, und 
men nicht dad Kind mit dem Bade ausſchuͤtten, ſon⸗ 
dern bey den Wahrheiten der Erfahrung hleiben folk, 
fo treffen ale vorbemeldete gegründete Mängel nur 
bauptſaͤchlich das wichtige Obſt, die Aepfel und Birs 
nen. Aber Kirſchen und Dftaumen, jene aus 
Waldungen, und diefe von Wersgelausläufeen, find nicht 
zu verwerfen, und kommt nur auf die Befchaffendeit ih⸗ 
zer Wurzeln an (mie denn dieſes felbit von den edeln 
Kernwildlingen gilt), einen fhönen und guten Baum 
daraus zu erziehen. — Man findet, . zumal in jungen 
Hieben oder Schlägen (ald worin Sonne und Luft gut 
wirken Fann), manche ſchoͤne junge Kir ſchenbaͤum« 
hen, aus Kernen erwachſen, die trefflich gedeihen, 
wenn man fie in die Baumſchule verſezzet und veredelt, 
und geben tuͤchtige, ſchoͤne Bäume. Pflaumenbäus 
me, zumal ſolche, welche alljaͤhrlich befchnitten werden 
(ie 5: B, die gelben Mirabellen auf Pflaumenſtaͤmme 
veredelt), flogen manche ſchoͤne und brauchbare junge 
Schoͤßlinge aus, auf welche fih Pflaumen, Pfirfben, 
Kpricofen ze. mit gutem Exfolg veredien laflen. Aber 
dieſes iſt dabey zu bemerken, einmal, daß bie Haupt⸗ 
ſache auf die gute Befchaffenpeit ihrer Wurzeln atıs 
fomme, und zweptens, daß man fie Jung aushebe, 
Damit erftere, die Rirfchen im Walde, nicht durch Mans 
el der Luft und Sonne im fernern Waqhethum ind Seh, 

en 
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ten geraten und kruͤplich werden, und lejtete, die 
Pflaumen, daß die Herzwurzel, mit welcher fie auf der 
Burzel des Baumes angewachſen find, nicht zur ſtark 
werde und die Wunde vom Abreißen noch gut verwach⸗ 
fen koͤnne. — Nazi fiher und gewiß hleibet doch allezeit 
daß ſelbſt ausgefäete und aus Kernen erzo—⸗ 
gene und im gebauten Sartenland gepflegte 
Wildlinge von Kirſchen und Pflaumen vor 
zuügtichet find und freudiger wachſen. 


2. 
Bom Baumpfblanzenland 
Bey den Beeten und Ländern, die man zu Eis 
ziehung der Baumpflanzen widmet und erwaͤhlet, kommt: 
‚die Lage derfelben, ihr Boden und ihre Zube rei⸗ 
rung in Betracht. — Die Lage muß für die Baums 
pflanzen frey und luͤftig ſeyn, um ſowohl des Einfluſſes 
der Sonnenwärme zu gehießen, als auch durch die im, 
Winter und Fruͤhling durchziehenden Winde fogleich im, 
der erften Jugend abgebarter zu werden. Weniafteng 
müffen fie Doch gegen Morgen liegen, und über Mittag 
hinaus Sonne haben, Im Schatten.gelegene Baum⸗ 
pflangenbeete haben Fein Gedeihen, und erziehen ſchwaͤch⸗ 
liche und Fränfelnde Bäume, Thut ſchon Öfterd ein 
heißer und troffener Sommer den jungen Erftlingen 
bange , fo kann man fie doch (wenn fie auch etwa wegen 
der Entfernung nicht begoffen werden koͤnnten), für dem 
Verſchmachten durch eine gehoͤdige Zubereitung des Lanz 
des, verwahren. — Die in tiefen Ihälern angelegten 
Pflanzenbeete ziehen Feine dauerhaften Blume. 

Der Boden, worin junge Baͤumchen und Wild- 
finge foden erzogen werden, darf Fein kloſigtes, ſchwe⸗ 
red und lettigted Erdreich, dielweniger aber ein, purer 
Sandboden, fondern fon ein lokkerer, feifcher Boden 
ohne Steine ſeyn. — Im ſchweren Lande Fönnen die 
zarten Wurzeln der jungen Baumpflanzen ſich nicht aus⸗ 
breiten und bilden, und im Sande ziehet ſich nicht nur 
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bios eine fehr fange Pfahlwurzel, ohne viele Neben⸗ und 
Haarwurzeln, fondern es taugen auch ſolche Bäume im 
fein anderes, ald Sendland, find mehr dem Brand uns 
terworfen, als aus anderem Boden, und iſt überhaupt 
der Sandboden in vielem Betracht des unſchiklichſte zur 
Baumſchule. Inzwiſchen kann zur Erziehung der Kerns 
flämmeen oder Wildlinge fowohl jener als dieſer verbefs 
fert werden. Der allzuſchwere Boden muß durch fleißis 
ges Graben und Uintermifhung mit Erde aus der Miſt⸗ 
fiätte, oder altem zu Erde verweiten Dunu foffer und 
gut gemacht und dem Sandboden durch Karfe Auflegung 
nerraßten ausgefiochenen Waſens aufgeholfen werden. 


Die Zubereitung der Wildlingöbeete daxf 
uͤbridens aut ſeyn, und ald zu einem fetten und lokkern 
Pflanzenland gehörig, wit kurzem verwesſten Dünger, 
Ducchfrorner Gaffenerde, verwestem Nafen und guter 
Pflanzenerte, nicht aber mit hizzigem Dünger und Aro⸗ 
higem Mift,, der in einem heißen Sommer großen Scha⸗ 
den anrichten würde, bereitet werden. Es hat hiebeg 
hicht die. Bewandniß, wie mit der Baumſchule, welde 
nicht von Mift fett, noch von einer ſcawarzen foffern 
Erde, darin die Baͤume verzärteft Werden, ſeyn darf, 
Aber in dem Baumpflanzenbeete mäflen die jungen Pflans 
zen ihre erften Wurzeln bilden, worauf fich ihr künftiger 
Wachsthum und Guͤte griindet. Dazu haben fie einen 
reihen und guten Boden noͤrhig. Dieſer verzärrelt im 
erften oder auch im zwetgen ehe den Baum für feine 

fühftige Erziehung noch nicht, ſo wenig ein Kind, das die 
| — Wochen und Monate nach ſeiner Geburt warm ge⸗ 
halten wird, Milch und zarte Speiſen bekommt, nicht in 
ber Zukunft ein dauerhafter, ſtarker und abgehaͤrteter 
Menſch werden könnte, wenn er in der Fol ge darnach 
erzogen wird. In einem magern, ſchrohen und ungeſchlach⸗ 
ten Boden koͤnnen die zarten Wuͤrzelchen nicht wuchern 
und die Anlage zu einer ſchoͤnen Krene von Wurzeln 
machen. 


Uebri⸗ 
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VUebrigens muͤſſen die Beete in einer ſolchen ſchma⸗ 
len Breite durch einen Fußt ritt abgetheilet werden, 
daß eine Perſon vun diefer Furche aus in die Mitte des 
Beetes reihen ann, um folched von Zeit zu Zeit vom 
Unkraͤut zu reinigen. 


. 2. on 

Bann und wie die Obſtkerne dem Baumpfanzenbeete zu 
übergeben ſeyen. 

Man hat nicht nöthig, mit der Kernfaat bis zum 

Fruͤhjahr zu warten, und fon ed auch ohne hoͤchſte Noth 

nicht thun, ſondern im Herbſt, ſobald das Obſt zeitig 





und die Wittexung dienlich iſt, und andere Umſtaͤnde es 


zulaſſen, ſollen die, etliche Wochen zuvor bereiteten, 
Baumpflanzenbeete ihre Kerne empfangen. Der Saame 
wird über Winter im Boden bereitet, mit dem erſten 
Fruͤhjahr hernorzufproffen. — Soll die Beſaͤung der 
Baumpflanzenbeete allenfalls in ſchoͤnen Wintertagen 
oder im Maͤrz geſchehen, ſo muͤſſen die Beete doch im 
Auguſt oder September dazu bereitet werden, und ſtets 
in Bereitſchaft ſeyn. 

Eine Audnahme von der Regel der Herbſtſaat macht 
ein Mäufeiahr, wenn fi in der Gegend der Pflans 
zenbeete den Sommer hindurch. viele Mräufe gefammelt 
haben, da dann zu befürchten iſt, daß fie Die ausgeſaͤeten 
Kerne den Winter hindurch aufzehren mögen. In ſolchem 
Fall ift die Ausfaat im Fruͤhjahr rathſamer und beffer. 

Die befte Art und Weife aber, die Obſtkerne, 
Aepfel und Birnen, zu fäen, geſchiehet mit gefelters 
tem Obſt. Mon foldem darf aber nichts ausgeräutert 
werden, fondern die gefammte Maſſe der ausgepreßten 
Zrefter mit den darin befindlichen Kernen, wie fle von 
der Kelter genommen wird, muß auf das Baumpflan- 
zenbeet fommen. — Wit man aber durch weite Siebe 
di. größten Broffen von den Kernen abfondern und die 
felben für das Vieh benuzzen, fo müffen doc Tolche mit 
den Händen zerdrukt und fo Hein.gemacht werden, daß 
nicht der größte Theil von Kernen darinnen ſtekken bleibe. 

Diefe 
Ä 


— 


26 J. Theit. 2. Rap. 3 


Dieſe Treſter ſollen nicht alzulange im ber Kelter 
oder in einer Buͤtte liegen bleiben, ſondern fo. zeitfich als 
thunlich, auf das Land gebracht werden. Es ſchadet zwar 
micht, wenn ſie ſchon ſaͤuern, aber ſchimmlich duͤrfen ſie 
nicht werden. — Auf den Lande oder Beet werden: fie 
nun, nachdem fie mit den Händen etivad Mein gedräft 
worden, etwas dichte audgebveitet,, und muß man hiebey 
die Ueberlegung machen, wie piel oder weniger Kerne 
dabey befindlich ſeyn mögen, da bey Heinerem Obſt mehr 
Kerne und wohl noch einmal fo viel find, ald bey einer 
großen Art Aepfel oder Birnen. Indeſſen ift es beſſer, 
daß die Planen biffe ſtehen als dünne. Sie wachſen 
‚gerader auf, erhalten fi die Feuchtigkeit mehr, und 
das Unkraut Fann nice fo Überband nehmen. Was bey 
dem Ausheben zu Mein ift, wirft man weg. — Sodann 
werben fie entweder mit dem Gartenhaͤkchen untergehaft, 
pder man legt zuvor etliche Körbe. vol reiner Erde, oder 
fo viel man ohngefaͤhr noͤthig erachtet; zur Hand, und 
bedeft damit einen Daumen breit hoch die ausgeſtreuten 
oder verbreiteten Treſter. | 

Wil mar aber die Trofter für eine Ausſaat auf 
das Fruͤhiahr aufheben, ſo muͤſſen fie auf einem lüftigen 
Boden auseinander gebreitet und wohl getroknet, und 


. exfl, wenn es frieret, in Säde eiugepaft werden, daß 


fie nicht den Mäufen zur Speife (iegen bleiben. 


Bey der Anpflanzung aber mit ausgeſaͤeten 
bloßen Kernen, it nicht nur auch der Vorwinter 


die beſte Zeit zur Ausſaat, fondern auch die Uusfaat felbit 


nach Art, wie man Salasfaamen ſaͤet, doch ziemlich dich⸗ 
tee, dem Legen der Kerne in Graͤbchen vorzuziehen, 
nicht nur wegen den Maͤuſen, fondern auch in Abficht 
des Gedeihens felbften. — . Die Kerne werden fodann 
entweder untergeegt, -oder untergebaffelt, oder auch, 
wie vorhin gemeldet, mit Erde ein wenig bedeffet. 

§. 4. 


3 





Erziehung der Kerniffämmihen. 25 


” 4 


# 


vVon der nötbigen und nuͤzlichen Bedeffüng dir mit Kernen Ä 


beſtellten Beete Mir kurzem Mil. | 
Bey alien Baumpflanzgenbeeten, denen 
mon Obſtkerne anvertrauet hat, verfäume man ja niey 


diefelben fogleih mit Rindsmift duͤnne zu uͤber⸗ 
dekken. Es ſoll ſolches gefchehen mit ganz kurzem ver⸗ 
weſsten Dünger, ben man mit den Händen darauf lok⸗ 


tert und zettelt, zwar dünne, jedoch daß Feine Erde zu 
ſehen ſey. Durch dieſen Mift ſtechen im Fruͤhlahr Die 
Baumpflanzen durch, deswegen auch der Miſt nie wie⸗ 
der weggerafft wird. — Dieſe Ueberdekkung mit Miſte 


ſchaffet vielfaͤltigen unvergleichlichn Nuzzen. T)' 


Schuͤzzet er die Kerne wider die Kaͤlte, Glatteis, und 
den Raub der Vögel, und wider andere Beſchaͤdigun⸗ 
gen. 2) Giebt er den jungen auffeimenden Baumpflans 
zen Seftigfeit und Trieb, 3) Schuͤzzet er fie wider die 
Fruͤblingsfroͤſte, kalte Winde sc. 4) Hält er im Fruͤh⸗ 
jahr dad Unfraut zuräf, und wenn ed endlich hervor: 
bericht, fo iR es leichter außzureuten. 5) Erhaͤlt er den 
Boden lokker, weiched den Pflanzen viel Gedeihen giebt. 
Weder der Regen, beſonders ſtarke Plazregen, können 
eine Erdkruſte verusfachen, und ihn zuifammenpletfchen, 
weil der Miſt die Gewalt der Tropfen bricht; noch die 
darauf ſtechende Sonne kann ihr erhärten. 6) Erhaͤlt 
der Miſt den Boden lange feucht und die Sonnenhizze 
vermag keine Riſſe und Spruͤnge im Sommer darauf 
zu bewirken, wodurch ſonſt die Wurzel entbloͤßet und 
viele Staͤmmchen verderben wuͤrden; und was derglei⸗ 
chen Borthefle noch mehr ſind. 


9. 5. 
Die abthige Bezeichnung der Baumpflanzenbeete, und Einregiffri⸗ 
rang der andgefäeten Obſtſortenkerne. N‘ 
Eine Sorgfalt von Wichtigkeit ift ed füreinen 
ähten Baumgärtner, daß er die Sorten Obſtes 


bemerkte, von welcher ex da oder dorthin gefteffer oder 


geſaͤet 


I 





⸗ 
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geſaͤet habe. Nicht verftehe ich von Arten des Obſtes: 
da find Aepfel, dort find Birnen: denn das zeiget die 
Pflanze ſelbſt an, wenn fie aufgekeimt it; fondern ein 
ſolches Negifter muß geführet werden: No. ı. find Cal- 
vill, No. 2. find Steeifling, No. 3. find Beurre gris ꝛc. 
— Vieleicht wird aber mander denfen: „das find ie 
»Meitläuftigfeiten. Wenn man gute Sorten, zahmes 
„Son nimmt, fo find ja Aepfel, Aepfel, und Birne, 
„Birne, darauf muͤſſen ade Sorten gut werden.‘ Aber 
nein! man glaube nur nicht, daß wir ed zu einer reipen 
Vollkommenheit in der: Obfifultur und Pomologie brin⸗ 
den, wenn wir nicht mit folher Genauigkeit verfahren. - 
Denn es giebt manche feine Obſtſorten, die auf ihre 
Wildlinge oder Unterſtaͤmme ſehr empfindkich find: Ob 
ſchon die wenigſlen dieſe natuͤrliche Anlage haben, daß 
fie von den Saͤften des Wildlings fo viel annehmen, daß 
ihte eigene dadurch ſehr merklich verſchlechtert, oder auch 
wohl ihre Geſtalt und Farbe veraͤndert wird, ſo thun es 
doch einige, > 

Ich will unter vielen nur ein Merkmal anführen, 
tie viel daran gelegen if, daß ein kluger Baumpflanzer 
auch die Sorten bemerfe, aus deren Kernen er Wild⸗ 
linge zur Veredlung erziehet. Ein Gartenfreund, den 
ich als einen fehr aufmerfiamen und ſcharfſichtigen Bo⸗ 
tanifer und aͤchten Baumpflanzer kenne, fchrieb mie vor 
zwey jahren folgende Stelle: 

„Vor 20 Jahren pfropfte ich von einem Pigeon oder Tauben⸗ 
„apfel, der wegen feiner Feinheit mehr als andere Aepfelſorten mir 
„ſich fpielet , drey Kernkämme Nach einigen Jahren verpflamite - 
sich dieſe drey Stämme in meinen Dbftgarten in einer Linie nahe bey, 
„fammen, in gleiden Standort und in einerley Boden. Im drits 
„ten Jahr nad ihrer Verpflanzung fiengen fie an Srüchte gu bringen: 
„allein bon ganı verfchiedener Antbe „Geſtalt und Größe Die 
„Frucht von A war in allen 2 enf&daften dem Mutterbaum völlig 
„gleich. Die von B hatte fa dar feine Röthe, auffer an der Sons 
„uenfeite ganz matts und kaum merklich Streiſen, daben größer 
„als Die Frucht von A, und gleichfam wie ein’ von der Seite ges 


„druktes Herz gefaltet, Die Frucht von C wurde die groͤßte, uͤbri⸗ 
Agens Wehr rund, und faft wie eine Reinette am Auge platt ge» 


„drukt, und von dem fonderbarfken Colorir begleitet, nemlich 


„ploͤzlich abwechſelnd roih , gran und gelb geitreift. Der Kernfäder 
„bon A und B muren 5, KeyC aber nur 4. Id hielt dieſe Erſchei⸗ 
„nung im erfien Jahr dr einen Irrthum und Spiel der Natur, defa. 
„ten Entſtehung bey B und C aus mir unbekannten Urſachen fich er⸗ 


, \ \ y PN 








Erziehung der Kernſtaͤmmchen. 29 


ignet baben Fönnte. Allein es war nit Zufall, ſondern di 
Verihiedenheit faq in der Natur der - 3) ume, vn fie in — 
„Folge ein Jahr wie dad andere fo und nicht anders ihre Früchte 
„erugen- Wäre ich nicht ſelbſt Ersicher, Pfropfer und Pflanzer Dies 
„fer drey Baͤume geweſen, die ich in einer Stunde, von ein und 
neben Demiriben Baum verödeir hatre, fo hätte ib mich nicht über» 
„engen können, daß vd ein und eben Diejelbe Sorte ſey. ber 
„ungefähr erklärte mir ein Baumregifter dies Geheimniß. Ich bes 
„disnte mich zu Den drey Pigeonbäumen Kernftämme von verfhiedes 
„nen Aenfeln, und fand, DaB Die Urfach dieſes Epıeld Der Natur 
„sanz allein iu ben WBildlingen lag: nemlich der Kernſtamm von Cal- 
„ville zouge d’Automne, Darauf A Aepfropft war, gab Früchte 
„Bon auffsrrodentlicher Körbe ohngeftreift. Der auf einen Kern— 
„Aammı vom weißen Herrnapfel, einem großen und wenig gefärbe 
„ten Apfel, gepffopfte gab Die Früchte B, und der dritte, den ich 
„auf einen Winterftreifling veredelt hatte, trug roth, grün und gelb 
„oder weifgeſtreiſte Früchte. Folglich blieb mir Fein Zweifel übrig, 
„DaB die Abmrhbslung und Veränderung Diefer drey Pigeous auds 
„drutlih ihren Grund im milden Stamme hatten. ** 

Aufferdem wird ein Fluger Baumerzieher nicht ein 
und eben Ddiefelden Wildlinge ohne Anterfchied zu 
Zwergbäumen und zu Hohftänggnen nehmen 
wollen. Es wird ihm nicht gleichgültig fepn, zu Hoch⸗ 
Admmen Wildlinge zu treffen, die ein hartes Holz und 
einen langfamen Wuchs haben, wie z. B. die Borsdoͤr⸗ 
fer; erwird darzu eine rothe Kalvidarten nehmen, bes 
von Baum nicht flötig und groß waͤchſt; — ex wird zu 
Zwergftämmen keine Kernſtaͤmme verlangen, die flüchtig 
wachſen; fondern’er beſtimmt zu Hochſtaͤmmigen, und 
fäet ihre Kerne: 3.8. Stettiner oder Roſtokker: Straͤu⸗ 
merling ober Streiflinge: Möätäpfel, füße Sommeräps 
felze. Er erwaͤhlet zu Zwergbäumen (wenn er fie nicht 
auf Johannisſtaͤmme haben wil,) Calvill blanc und 
rouge: leichte Mätäpfel, Borsbörfer sc. Zu Zwergbir⸗ 
nen: Bergamotten 21. — Allein ale dieſe Eluge und 
ordentliche Einrichtung ſezzet eine richtige Bezeichnung- 
und Einregiftrirung feiner befäeten Länder zum voraus. 


6. 


Bon Erziehung Der Wilblinge des Steinobſtes. 


Mit Erziehung der Kernſtaͤmmchen oder Wilbs 
fingen des Steinobfted, hat es in Anſehung dev 


Beſtelung ihrer Pflanzenbeete ehen die velhaffeaſen 
rg 
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ald vorhin von Aepfel und Birnen gemeldet worden, — 
Mas die Kirſchen betrifft, fo Finnen ſolche, wenn 
man fie in der Dienge hat, und nicht achtet, auch mit ih⸗ 
rem Fleiſch der Erde übergeben werden, umd zwar fobald 
dieſe Obſtart reif it. Man bedeffet fie fodann. ganz 
feihte mit Erde, und nur etwa einen halben Zof tief, — 
Mad aber die Zwetfhen: und Pflaumenfern ans 
belangt , fo ift diefe durch die Erfahrung betätigte Regel 
wohl in Acht zunehmen, daß man folde nicht unter 
bie Erde bringen, ober damit bedeffen darf, 
fondern man muß fie nur auf dad Beet hinftreuen und 
auftreten, daß fie blos liegen, wenigſtens den Winter 
hindurch und bis an das Fruͤhjahr, damit Negen und 
Sonnenſchein fie mürbe mache, fonft gehen unter 100 
Kernen und Steinen kaum 10 auf. Diefe Behandlung 
erfoxdern fie dAwegen vorzüglich, weil fie Feine fo leicht 
fich tBeilende Nath haben als Kirſchen, Apricofen, Pfir⸗ 
ſchen ꝛc., obſchon dieſer Schale viel differ it. Am treffs 
lichten gecathen die jungen Zwetfchenbäume, wenn man 
die Steine in einen mit. Gras bewachſenen Grasboden, 
der ein lokkeres guted Erdreich hat, ausſaͤet. In hieſiger 
Nachbarſchaft find auf den Dörfern Geusgaͤrten, wo 
ſolche zu Zaufenden aus den abgefallenen Fruͤchten vor 
ſelbſt wachen, und die fchönften Bäume werden. 
Win man die Obfiferne Über Winter in der Er⸗ 
M oder feuchten Sand in Blumentöpfen aufbewahren, 
fo möflen fie nicht fo tief geleget werden, fonft vermos 
dern die untern aus Mangel der Luft, die, ohngeach⸗ 
tet des harten Steind, dennoch auf den Keim im Kern 
wirft. | 


§. 7 | Ä 

Bon Erziehung der Stämmen des Schafenobfted, der Baumnuͤſſe, 
Mandeln und Kaſtanien. 

Die Baumnüffe pflanzen fi bey uns in ihrer 

Art fort, und find daher nicht ald MWildlinge zu des 

trachten, und ift auch. nicht nöthig, die jungen Zöglinge 
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we derpflanzen, fondern man Tann fie auf ihrer Stege, 
wo die Saamennuß gefteft wurde, erziehen, bis fie als 
junge Bäume an ihre Behörde verſezt werden. — Hat 
man Gefahr fuͤr den Mänfen udes Kraͤhen, bie bepde 
ihnen nachfireben, fo fann man die Nuͤſſe über Winter 
in Käftchen oder Zöpfe mit feuchtem Sand ſchichtenweiſe 
ken, und im Keller gegen —— keimen laſſen; 
ſedann dieſelben mit ihren Keimen in das für fie heſtimm⸗ 
ww Gartenbeet einlegen. Um aber nicht ihre Keime beym 
Yusgraben mit Den Händen abzuftofen, bringt man die 
Loͤpfe zum Gartenbaet, und fchlägt ſie zuſammen, daß 
man die gekeimten Nuͤſſe ohne ihren Schaden bequem 
ehmm kann. — Weil fie aber oft bis zur Mes 
jorennität auf dieſer erfien Stelle erzogen werden , fo 
muß jede Auf zwey Fuß weit von der andern geleget 
werden, da fie zumal ſtarke Pfahl⸗ der Stechwurzeln 
sehen, und. fobann Raum nöthigik, fie aufgraben und 
ausheben zu Sinnen. 
Die Mandeln können zwar eben fo behundett 
werden, wie hier von ben Nuͤſſen gezeiget worden; fie 
had jedoch niedlicher und vermodern leichter im feuch⸗ 
ten Sand im Keller, als die Nuͤſſe. Man ſtekt fie da⸗ 
der rathſamer ſogleich nach ihrer Zeitigung auf dadß 
Pflanzenbees. Kann man deren feifhe mit ihren 
grünen Schalen belommen, fo gerathen fie gluͤk⸗ 
licher und bleiben wenige zuruͤft. Sie werden Hand 
breit von einander in Reihen gelegt. Mandeln mit 
harten Schalen taugen beffer, ald die mit duͤnner. — 
Die Mandeiſtaͤmmchen werden ald Wildlinge betrachtet, 
da ftefich bey uns Auffexft felten in ihrer Art fortpflanzen, 
und nur hauptſaͤchlich erzogen werden, um darauf Pfirs 
fen und Apricofen und auch wohl ihr Geſchlecht felhften 
m veredeln. Sie werden hauptfächlich dazu erwaͤhlet für 
eisen leichten, trokkenen, fandigen Boden, damit fie 
Richt nur bey ihren langen ſtarken Pfahlwurzeln einen 
feten Stand haben, fondern auch ihre Feuchtigkeit aus 
De rfe fugen Anne 2. 
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Die Früchte der. füßen Kaftanien, bie fein 
oͤhligtes, ſondern mehliges Sleifch haben , find dem Fro⸗ 
ſte febr unterworfen. Man legt fie daher zur Fortpflan⸗ 
zung den Winter über in feuchten Sand, läßt fie kei⸗ 
men und leget fie, wie bey ben Nuͤſſen gemelder, im. 
Fruͤhijahr in das Baumpflangenbeet einer Hand breit 
von einander, — Ohngeachtet fie ſich auch in ihrer Art 
und Größe fortpflangen, fo werden fie doch ald Wilde 
linge verfezzet, und in der Baumfchule erzagen, zum 
Theil aber auch ofulirt umd gepfropfet. 


u 8. 8. 
Bon der Verpflegung und Wartung der Kerntammchen, 
fo lange fie auf dem Baumpfanzenbeete Reben. 

. Mit Erziehung der Baumpflanzen und Kernſtaͤmm⸗ 
iben ober Wildlingen hat man nad gehoͤriger bemeldter 
Ausſaat und Beſtellung in die Beete nicht viel zu ſchaf⸗ 
fen. Im erſten Sommer hindurd bat man nur 
darauf zu leben, daß. dad erwachiende Unkra ut von 
Zeit zu Zeit audgeiätet werde, damit ed den jungen. 
Baumpflanzen die Luft, und ihren Wurzeln die Nahe 
rung nicht entziehe. Da aber dad Ausjiehen dei Un⸗ 
krauts nicht ſehr frühe geſchehen darf, Diemeil die Baums 
pflängchen noch ſehr jung und Flein find, um ſolche nicht 
auch zugleich mit auszuziehen, fo thırt desfalls auch hie 
der aufgeftreuete oder aufgezettelte kurze Miſt ſehr gute 
Dienfte, indem fein Unkaaut To bald. ſichtbar wird, ald 
did die-Baumpflanzen etwas erftarket find. Und denn 
wird zugleich durch Dad Ausziehen des Unkrauts dad Erd⸗ 
eich um die Wurzeln der Baumpflanzen fo viel, als noͤ⸗ 
thig if, aufgeloffert, daß es feines weitern Auflokkerns 
durch die fehmale Zinfe eines Gartenhaͤkchens bedarf, 
als welches Behaͤkkeln mißlich if, und manche Staͤmm⸗ 
ben dadurch zum Theil verunglüffen, oder beſchaͤdiget, 
zum Theil an den Wurzeln zu fehr. entblößet werden , 
daß bey anhaltender Sonnenhizze viele verderben können, 
Bey aufliegendem Mift faͤlet ohnedem das Behaͤkkeln 

= weg, 
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weg, dad unthunlich wäre, und außerdem meiftend mehr 
zum Nachtpeil als zum Nuzzen der Pflanzen dienen würs 
de — Das Gefchäft des Ausjaͤtens des Unkrauts vers 
traue man verfändigen Leuten an, und feinen Kindern, 
die leicht mehr Schaden als Nuzzen anrichten. | 
Dera die Kernſtaͤmmchen geroößhlic zwey Jahre im 
Planzenfand Reben muͤſſen, fo iſt es doch beſſer, daß 
ſie erſt im Fruͤhjahr in die Baumſchule verpflanzet wer⸗ 
den, als im Herbſt. Sie muͤſſen duhzer mit Anfang des 
Winters fuͤr den Haſen geſchuͤzzet werden. Dieſe Erz⸗ 
baumfeinde freſſen ſie, zumal die Aepfelſtaͤmmchen, oͤf⸗ 
ters bis auf den Boden ab. Und wenn, fie auch ſchon 
nicht mehr als die aͤußerſten Spizzen abbeißen, fo baden 
die Baͤumchen fhon im folgenden Jahr feinen fo freudi⸗ 
gen Trieb, und ſollte man glauben, der Haſe habe einen 
giftigen Biß. Es iſt daher noͤthig, daß man ſolche Laͤn⸗ 
der wohl mit Dornen umlege, daß die Hafen nicht bey⸗ 
Fommen fönnen. Auch fcheuen fie fehr den Geruch von 
Menſchenkoth; und wenn man Erde aus den Kloaken 
auf die Beete kann bringen laſſen , fo werden fie torge 
bleiben. 

Uebrigens aber bedekke man die Staͤmmchen nicht 
mit Stroh oder Laub und dergleichen, um fie wider die 
Kälte zu ſchuͤzzen. Der Zroft fchadet ihnen im Srepen/ 
ba fie die Luft bald wieder trofner, nicht leicht: aber 
wo fie bedekt find, darunter Hält fi die Feuchtigkeit, 
and vevurſachet Glatteis und Erfrieren. Ueberdas mäfs 
fen die Baͤumchen durch den freyen und unbedekten Stand 
zur Dauerhaftigkeit gewoͤhnt werden. 

Was nun aber die Verpflegung der Kernſtaͤmm⸗ 
chen auf dem Pflanzenbeete im zweyten Jahr be⸗ 
teifft, fo iR meine Weile, daß ic fie nur einmal, und 
zwar im März, oder Anfang Aprild, ehe fie Blätter‘ 
treiben, aufloffern lafſe Was durch einander ftehet, 
wird mit der einfachen Zinfe des Gaͤrtenhaͤkchens zwi⸗ 
ſchen den Stämmen behakket und lokker gemacht, und 
was in Reiten ſtehet /dzjwiſchen eben ordentlich 

durch⸗ 
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durchgearbeitet, alles Gewuͤrzel von Gras und Unkraut 


ausgeſondert, und dann ſogleich wieder das ganze Land 
mit tutgem verwesten Rindviehmiſt duͤnne 
beleget. Dadurch erhaͤlt man wieder die meiſten oben 
beruͤhrten Vortheile, und hat den ganzen Sommer dar 
bey weiter nichts zu thun, als etlichemal das Unkraut 
auszuziehen. 

| 8 


| | O. 
Vom Ausheben der Kernwildlinge und Räumung der Pflanzenbeete. 


Hiebey fragt fich zufoͤrderſt: ob man die Kern⸗ 
KRimmeen nur ein Jahr auf dem Pflangenbeete ſol 


Reben laflen, oder ihnen zwey Jahre beſtim⸗— 


men? — Es ift Fein Zweifel, daB man mehrere 
Staͤmmchen im Herbft oder Fruͤhjahr ausheben kann, 
wenn man auf vorbeſchriebene Weiſe ſeine Baumpflan⸗ 
zenbeete ordentlich beſtellet und pfleget, und eine guͤn⸗ 
ſtige Jahreswitterung, die nicht allzuanhaltend trokken 
iſt, ſie begluͤkket. Sie koͤnnen daher ſchon in ihrem 


zweyten Lebensjahre okulirt und kopulirt werden, und 


dieſe Fruͤhzeitigkeit giebt dem Baum in feinem Wuchs 
einen großen Vorſprung. Da aber der wenigſte Theil 


zym.Ausheben tauglich ift, fo läßt man fie entweder. 


tathfamex noch rin Jahr bepfammen fliehen, um fie zu⸗ 
gleich mit einander aushakken zu können, oder, went 
man der Wildfinge in. der Baumſchule hoͤchſt bensthigek 
if, fo kann man auch die fiäufiten ausziehen, went 
man eine vecht naſſe Witterung abpaſſet, welche das 
Erdreich ſtark burchweicht hat ; denn mit der Baumpaffe 
aber. dem Grabſchejd thut es fih nicht, fie auszuheben, 
weil auzupiele noch unerwachſene Stämmen würden 
beſchaͤdijget oder zugleih mit quögehoben werden. Bid 
fodannı.den Boden hinlänglich wieder abgetrofnet und 
Berpflangen-beguem iſt, werden diefe ausgegogene 
grnſtaͤmmchen in Die Erde geleget und eingeſchlagen; — 
vder man kaun auch die ſtarfen und tauglichen auf dem 
Pflanzenbeete aufs ſchlafende Auge. okulixen / nd fin 
’ 8 
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bis zum Ausheben der ſaͤmmtlichen ſtehen laſſen, wo⸗ 
durch eben auch das Jahr gewonnen wird. — Allzu⸗ 
ſchwanke und kleine Staͤmmchen aber in eine große 
Baumſchule, wenn fie zumal ſchweren Boden hat, zu 
verſezzen, iſt nicht rathſam, weil durch die viele Arbeit, 
die das Jahr uͤber darinnen verrichtet wird, viele ver⸗ 
treten, andere zugehakt, und viele an den Wurzeln loi⸗ 
gehakt werden. 

Es ſollen aber auch die Baumpflanzen nicht tan⸗ 
ger als zwey Jahre unverſezt ſtehen bleiben: ſonſt 
wird ihre Pfahlwurzel zu groß; hat man aber Ueber⸗ 
fluß, ‚oder waren Die beede Jahrgänge beſonders unguͤn⸗ 
ſtig, daß man die Staͤmmchen gerne groͤßer haͤtte, ſo 
koͤnnen fie allenfalls auch noch ein Jahr ſtehen bleiben. 

Soll nun aber ein Baumpflanzenland geleeret und 
Diefungen Kernſtaͤmmchen ausgebobden werden, 
ſo muß ſolches, wo nach Beſchaffenheit des Bodens das 
Grabſcheid nicht hinlaͤngiich iſt, mit der im 1. Kap. bes 
ſchriebenen großen Baumihakke (Taf. I: Ag. H.) geſche⸗ 
hen. Mit derfeiben wird unter die Wurzeln der Wild⸗ 
linge aehaffet und gleihfam ein Graben gemacht, wodurch: 
die Wurzeln derfelben blos geftellet und von Reihe zu’ 
Reihe eind nad dem andern ohne Zerreißung einer’ 
Wurzel bequem herausgenommen werden koͤnnen. 

Die Heineren und im Wachsthum etwas zuruͤkge⸗ 
bfiebenen Stämmen, wenn fie nieht verfrüppelt und: 
untauglid find, können entroeder, um Zwergbaͤu⸗ 
me darauf zu veredeln, wieder in das Land auf noch! 
ein Jahr eingeſezt, oder als untauglich mit den andera 
weggeworfen werden. 

Fuͤr die jungen Sezlinge und Kandidaten der. 
Baumſchule it es nun am zuträglichiten, wenn ihre, 
Auspebung im Fruͤhjahr und zu folder Zeir und: 
Witterung geſchiehet, daß fie fogleich in dıe Baum⸗ 
ſchule koͤnnen verſezzet werden. Iſt es aber rathſamer, 
entweder wegen zu beforgendem Diebftahl, vder rvegen' 
Beſchͤdiguns der Daafen?e das Baumpflanzenbee noch: 

’ € a \ vor 
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vor Winter zu räumen: und man kann oder wil die 
Staͤmmchen etwa wegen dem Froſt im Winter, der die 
Erde hebt, und die Stämmen audziehet, daß. fie bloß 
da liegen, oder qus Mangel an Zeit, nicht vor Winter 
und erſt im Fruͤhjahr in die Baumſchule ausſezzen, fo 
müflen fie in dee Baumſchule fogleich eingeichlagen wer⸗ 
den und über Wintey in der Erde liegen bleiben, bis fie 
im Fruͤhjahr verpflanzet und in die Reihen eingefejjet 
werden können. Sollen fie aber fogleich nach ihrem Aus⸗ 
beben und noch vor Winter in die Baumfchule gefejzet 


werden, fo müflen fie etwas tiefer, aldim Srühjahr ges 


ſchehen würde, in der Exde zu fteßen fommen. 

Das fogenannte Einfhlagen dev Wildlinge 
wird auf folgende Weife verrichtet; Man macht einen, 
Graben, ftedet die Bäumchen eined neben dem andern, 


iedo ganz enge beyfammen, und halb liegend in benfels _ 


ben (zu dem Ende auch der Graben fchräg ablaufend muß 
gemacht werden, damit hinter den Wurzeln feine Hoͤh⸗ 
lung bleibe, worin fi im Winter das Wafler fammien 


und die Wurzeln verfrieren dürften), befchättet mit der 


ausgeworfenen Exde, zuförderft mit der feinen, die Wur⸗ 


zein, fodann die Staͤmmchen bis über die Hälfte mit der 


übrigen Erde und häufet noch von neben aufgehafter Er⸗ 
de darauf, daß der Froft nicht zu den Wurzeln dringen 
kann. So bleiben fie eben fo gut behalten bis Fruͤhjahr, 


ald wenn fie erdentlich eingefezzet wären. — Sollen 


aber die Sezlinge bald und etwa in 5 — 14 Tagen nach 
ihrem Yusheben eingefezzet werden, fo fann man fie 
auh in ganzen Gebunden auf folgende Weife 


einfhlagen: Man macht ein der Größe des Gebundes 


angemeffenes Loc in die Erde, legt das Gebund Baͤum⸗ 
chen fehräg liegend hinein, bedeft die Wurzeln anderthalb 
Fuß Hoch mit reiner Etde, die ih wohl an die Wurzeln 
“anlegt, und häufelt auch Exde gegen die Spizzen, daß 
die Bäumen bis über die Hälfte bedeft find. — Sie 


müffen aber gehörig zufammengebunden und fo gelegt 


fepn, daß nicht etwa inwendig bey manchen die ur 
| | , 
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| hoch liegen, daß fie Die Erde nicht berühren, fondern es 

muͤſſen alle Wurzeln unten vorftehen. Beſſer aber if es, 
wenn fie aufgebunden und neben einander eingeleget 
werden. - 
Bey den ausgehobenen Baumſtaͤmmchen ift noch 
dieſe Regel der Vorſicht zu beobachten, daß man fi ie mit 
ihren Wurzeln der austrofnenden Luft oder gar dem 
Sonnenfhein niht ausgefezt und Stundeg 
fang bloß Liegen laſſe. Ihre zarten Wurzeln leiden 
darunter ſehr, trofnen gar bald aus, und gehen für fie 
verloren. Das it aber ein weientficher Verluſt. Sols 
den zu verhüten, hält man fi eine Matte, oder ein 
Stäf Zub, oder Saͤkke in Bereitfchaft, bedekket fie fo 
lange damit, und ſaͤumet ſich nach voflendeter Aushe⸗ 
bung nicht, fie in die Erde zu bringen. Das allerbeſte 
aber ift, zumal bey troffener Witterung, wenn man fie 
in der Baumfchule in einen Zuber Waſſer Rent, und: 
daraus verſezzet. 

Das geleerte Pflanzenbeet darf nicht ſogleich wie⸗ 
der mit Obſtkernen beſtelet werden, ſondern man muß 
wiy Jahre lang Gartengewaͤchſe darauf pflanzen, Denn: 
esift eine erkannte und erprobte Wahrheit, in dem Feld⸗ 
bau und in der Gaͤrtnerey, daB man mit den Früchten, : 
Pflanzen und Gewaͤchſen abwechſeln muß, wenn man: 
die Fruchtbarkeit eines Landes nicht erfchöpfen und ver⸗ 
hüten wit, daß die Gewaͤchſe darauf nicht ausarten. 
Jede Art Pflanzen ziehet ihre eigenen Nahrungstheile 
und Salze aus der Erde infid. Kommt nun immer! 
einerley Gewaͤchs auf ein und eben denfelben Boden, 
fo wird er endlich. an folchen dieſem Gewaͤchs homogenen 
und eigenen Nabrungstheiliben erfchöpft, und muß dafs 
felbe endlich ſchlecht werden und ausarten. 


Drit⸗ 
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Drittes Kapitel. 


Bon der Baumfchule, und deren Beſezzung 
mit Kernſtaͤmmchen zu Erziehung 
guter Obſtbaͤume. 


$. 1. 


Don der Anlage einer —— in Abficht auf ihre Lage 
| | und Boden. on 


ey der Wahl einer Länderep zur Bgumſchule, 

worinnen ehle, gefunde und dauerhafte Obſtbaͤume 
fonen erzogen werden, muß das erfie Augenmerk auf 
Die fhieflihe und gute Lage derfelben gerichtet merden. 
Den Boden, das Erdreich kann man perbeflern und in 
Hewiffer Maße tauglich machen, aber eine gewaͤhlte üble 
Lage ift nicht abzuändern. Unumgaͤnglich nöthig it nun 
zu einer guten und glüflichen Baumzucht eine freye 
öffene und fonnenreiche Lage gegen Morgen ud 
Mittag , oder doc) wenigfiens gegen Metag und Abend, 


Kann fie zualei bach fepn, am Abhang eines mäßıgen 


Berged', ſo iſt es für die Gefundbeit der Bäume defto ers 
wuͤnſchter. Tiefe Thaͤler aber erziehen bey alter Waͤrme, 
die fie den Bäumen gewähren, Feine gefunde Bäume von 
feſtem Holz und Fernhaften Wurzeln. Sind fie uͤberdas 
fumpfig und feucht, fo taugen fie gar nicht, unge 
Bäume, welche gefund und fruchtbar werden und befons 
ders in der Zufunft in alerlep Erdreich und Lage fort⸗ 
kommen foden , ‚müffen von der erften jugend an, bie fie 
in der Baumfchule zubringen, aller Veränderung der 
Winde und des Wetters zu ihrer Abhaͤrtung ausgefezt 
fepn, und zu ihrem freudigen Wachsthum einer freyen 
Luft und reichen Somenſchrins den Tag über genießen, 
Daß folches Die Grundlage zu fünftigen gefunden und 
fruchtbaren Bäumen fep, iſt eine ſo einleuchtende * 

J J | eit, 
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Beit, ald der Augenſchein zeiget,, was für ein Unterfchieb 
zwifchen der ſchwaͤchlichen Natur eines Menſchen fey,. der 
edermeiß in der eingefehränften Stubenluft auferjogen 
worden ‚’ und dem blühenden Juͤngling, defien Körper 
täglich freye Luft genoſſen, an Wind und Wetter gewoͤh⸗ 
net ift, und deflen ſtarkes Nervenſyſtem gegen die ſchlaf⸗ 
fen Fibern des fochenden Juͤnglings abfticht, wie die 
Zeder gegen die hinter dem Fenſter ftehende Blume um. 
Weihnachten. Der freye Zufluß der Luft und die bele⸗ 
denden Sonnenſtrahlen ift dad Haupttriebwerf in der 
kuͤnſtlichen Mafchine der Pflanze, und zu ihrem Leben und 
Wachsthum fo unumgänglich nöthig, als die Erde und 
dad Waffer, Sollen ihre Säfte den gehörigen Umfauf 
und Bewegung zum Leben und Wachsthum der Pflanze 
baben , fo müflen ihre viele Röhren und Poren der Blät« 
ter die Luft und mit derfelben ihre Feuchtigkeiten, ihre 
Saͤure und. eleftrifche Theilchen einfaugen und allent⸗ 
halben in ſich vertheilen Eönnen. Warum drehet, fidh; 
die Blume auch hinter der Benfterfcheibe immer nach det: 
Sonne?! — Warum ift der Trieb der Bäume augens 
ſcheinlich ſtaͤrker bey gewitterbafter Luft und bey Gewik⸗ 
terregen? — Die Winde, melde auf den Wachſsthum 
der Pflanzen auf nerfchiedene Weiſe wirken, zu Ver⸗ 
tbeilung dev Säfte und dem Umlauf derſelben nicht wenig 
beptragen , die Berbegung und Ausduͤnſtung der Gewaͤchſe 
deguͤnſtigen 2c. Härten zugfeich Die jungen Bäume ab, da 
fie bafd warm, hald falt, bald feucht, bald troffen find. 
Dadurch werden ihre Saftröhren mäßig verengert, und. 
serärkt, Hizze und Kälte zu ertvagen. Der Thau, ber 
Nebel, der Regen, der Reif oder Thau des Filtern 
Herbſtes und Fruͤhlings, und dev Schnee, welcher der 
Erde viele fruchtbarmachende Theile und Luftfäure zurüfe 
laͤßt, Farb. ebenwohl ihre Exfrifchung und Beförderer ih⸗ 
zei Wachſsthums, ihrer Geſundheit und Dauer. Te 
freyer und ungehinderter nun bie jungen Bäume alle 
dieſe wohlthaͤtigen Cinftüffe genießen Pönnen, deſto 
fteudiger muß natuͤrlich ihr Wachsthum, deſte dauer- 


hafter 


f 
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bafter ir; Gewebe, und defto feuchtbarer ige ferneres 
Alter feyn. 


4 §. 2. 
Die Beſcheffenheit und Bereitung bed Bodens 
einer aͤchten Baumſchule. 

So wenig man glauben darf, daß ein Baum, 
der in einem fetten, beduͤngten, feuchten und fleißig ge⸗ 
bauten Boden erzogen iſt, in einem mittelmaͤßig guten, 
oder wohl in einem trokkenen und magern Erdreich gut 
fortwachſen werde, da er ſolchergeſtalt aus dem llebers 
flug in die Dürftigkeit kommt, und feıne erweiterte 
Saftröhren nicht mit feinem gewohnten Nahrungsreiche 
thum fügen ‚fann; fo fehr irret man fih, wenn man 
glaubt, daß die in einem ſchlechten magern Boden kuͤm⸗ 
merlich aufgewachfenen Bäume fich leicht erholen, und 
gute frudtbare Baume werden, wenn fie ineinen guten 
fruchtbaren Boden fommen. Nein! ſolche in der Jugend 
verputteten, mit fchlechten Wurgeln verfehenen Socher 
kraͤnkeln fort, und wie ein Menſch, dem vor Hunger der 
Magen zufammengefohnurret ift, und auf einmal mit 
Speiſe ipn unmäßig überladet, fih den Tod zugieher, fo 
erftiffen endlich ſolche Bäume durch den Leberfluß einer 
Nahrung, die für ihre verkaumte Saftröhren und Werks 
zeuge zu ſtark und zu nahrhaft it. Ueberdas bequemen 
fie fih wegen ihrem langfamen Wachsthum in der 
Baumfchule allzufrühe zum Kruchttragen. Und 
wenn fie endlich ausgefegt und fohann befchnitten were. 
ben ſollen, fo haben fie Fruchtholz und Fein Laubholz, 
Daß fie alddann Fleine, verfrüppelte Bäume bleiben, ges 
‚singe und unaufehnliche Fruͤchte tragen, und fehr Furze 
Lebensdauer baten. Leberhaupt taugt Fein junger Baum, 
der nicht ſchnell und flötig aufwaͤchſt. — Diefe gegruͤn⸗ 
dete Wahrheiten lehren, daß der Boden einer Baum⸗ 
ſchule weder zu mager noch zu fett ſeyn darf. Sie ſoll 
keinesweges einen ſchlechten unfruchtbaren 
Boden haben. Das Erdreich darf weder ausgeſogen 

und 
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und feiner fruchtbaren Nahrungstheile beraubet, noch 
von Natur ſchlecht ſeyn. Es muß entweder durch guten 
Bau und beygemiſchte duͤngende Erde in guten Stand 
geſezzet werden, oder von Natur ein Fräftiger, mehr 
ſbwerer ald leiter, mehr troffener als 
feudter, frucht barer Boden ſeyn, amd gegen 
drey Fuß tief gute Erde haben. 

Ein Gras land von gutem und tiefen Boden hat 
zu einer Baumſchule den Vorzug vor einem Afferland, 
das fange Früchte getragen hat. Es muß fodann vor 
Winter geftürget werden, daß die Wurzeln vermodern, 
im Fruͤhjahr wieder gepflügt umd rüchtig geegget, und 
fognn für den erſten Sommer mit Kartoffeln oder Erd⸗ 
bienen bepflanget werden, damit Durch den Bau der Ra⸗ 
fen vollends wohl verarbeitet, die Erde fein und alled 
Unkraut daraus vertilget werde. Sodann kann er im 
Hecht bey teoffener Witterung-tief umgegraben, und 
im Fruͤhjahr mit Kernſtaͤmmchen befezzet werden 

Soll ein Stuͤk Feld zur Baumfchule angeleget 
werden, das ſchon mehrere Jahre her Durch Bäume oder 
fonftige Gewaͤchſe erfchöpft ift, fo muß es zuvor durch 
etwas Ruhe and dem Erdreich gemaͤße Düngung neue 
Nahrungskraͤfte fammien. — Wil man aber bey dies 
ſem Feld und jenem Land den kürzeften Wegnehmen und 
ſolches zur Baumſchule fogleich zurichten, fo kann ſol⸗ 
ches durch Rajolen 3 Fuß tief geſchehen. 

Sehr vorzüglich dienen zu Baumſchulen mohlgeler 
gene Weinberge, nachdem zuvor die Weinfiöffe und 
ihre Struͤn ke ausgehakket, und des Boden frifch rajolet 
worden. Haben folhe Weinberge einen mergelartigen 

Boden, wie fehr häufig it, fo iſt es das beſte Land zur 
Erziegung guter Bäume. Kein Dünger ift ihnen befler 
und allen Arten von Bäumen gemäßer, ald der Mer 
gel. Denn da der eigentliche Mergel eine aus Kalk 
und Leinen befteßende Erdart ift, fo —*— er auf ver⸗ 
ſchiedene Weiſe ſeine kraͤftige Wirkung an den Baͤumen. 
Einmal erbitt der Mergel die Feuchtigkeit ſehr, und 
wenn 
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wenn foldg Erde dem Anfehen nach ganz troffen ſcheinen 
und man unterfucht fie mit der Hand, fo fühlt man 
ühre Feuchtigkeit. Zweytens bat der Mergel, auſſer 
ſeinen eigenen duͤngenden und treibenden Beſtandtheilen, 
und beſonders feine Kalktheile, eine vorzuͤgliche Kraft, 
die mit Dungtheifen geſchwaͤngerten Gewitterregen in der 
Erde aufzuloͤſen, ſchaͤumend zu machen und den Bauges 
gefäßen der Wurzeln zuzuführen, Drittens jiehet 
er gar Fräftig die. Dungtheile, die falpetrigten Theilchen 
Aus der Luft an, welche ſowohl der Erde an den Wur⸗ 
gen zu gute kommen, ald auch hauptſaͤchlich von den 
Blaͤtiern eingeſogen und durch die Tirculation des Baum⸗ 
ſafts auch zum Theil den Wurzeln zugefuͤhret werden. 
Er iſt gleichſam eine Art von Magnet, der die Feuchtig⸗ 
keit und Salpeterſaͤure aus der Luft an ſich ziehet, und 
ſich mit ſelbiger in eine Art von Mittelſalz verwandelt. — 
Der Trieb im Mergelboden, zumal in feinen erſten Kräfs 
ten, M daher an den jungen Bäumen Öffers zum Ges 
Naunen, und esift nichts feltened, ein Reid, das im Fruͤh⸗ 
Jahr auf einen Wildling an der Erde gepfropft-, oder ein 
ofulirted Auge, dab im Fruͤhling anfängt auszufreiben, 
im Auguft von Mannshoͤhe und eines Daumens dik er⸗ 
wachfen zu ſehen, es ſey Kerns oder Steinobfl.*) Ja 
man fiehet nicht felten einen Kirſchendaum, der ald ein 
‚yermöhnlicher pflanzbarer Baum in folchen Boden geſez zet 
worden, (feine gute freye Kage nicht ausgeſchloſſen) in⸗ 
‚ nerhalb 5 Jahren zu einem Baum von Mannesdikke und 
2 Stofwerf Höhe erwachſen, und von dem Ertrag 3 bis 
4 großer Waſchkoͤrbe vol Kirfhen. — Und bey ſolchemn 
Zrieb ift micht zu befürchten, daß ein ſolcher freudig aufs 
gewachfener junger Baum, wenn er in einen Boden vets 
ſezzet wird, der Bein mergelartiges Erdreich hat, gleich: 
Ä einem 





.”) Zeiteren Herbſt ſchikte einen ſchoͤn gewachſenen hedilämmigen 
Pflaumenbaum mit nach Ungarn, der in eben dem Frühjahr an 
‘ Der Erde gepfropfer wurde ‚. und alſo in 8 Ronkıen ſane Pfcöpfs. 
g wurde verheilet, fieben Fuß hoc gewachſen, und nad Uber dag 

eine wohlſtehende Krone gebiidet hatte. 
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einem andern Baum, der duch Mifidünger , oder bush 
andere fette geile Gemächserde aufgefchwelet worden, 
zurüfgehen möchte, fondern er ſchlaͤgt defto beſſer auch 
im fchlechten Erdreich an, er hat kernhafte Wurzeln und 
feine jugendliche gluͤkliche Erziehung bat. er fein ganzes 
Leben Durch zu genießen. 

Eine hoͤchſtverwerfliche und fhädliche Truchtbarmas 
dung einer Baumfchule aber ift der Miftdünger. Er 
fhmeder' zwar die Bäume auf und. fie erwachſen ſchnell 
und anichnlih. Adein, was nüszet hier eine blühende 


FJugend, die nicht zum männlichen Alter veiht, und 


bald zur Erde binwelft? — Bäume, die auf einem 


Boden, der von Dung fett ift, erzogen worden, wer⸗ 
den nicht fruchtbar, befommen ein ſchwammigtes, zum 
Brand geneigtes Holz, dauern nicht fange, und nad 
Beſchaffenheit des Grund und Bodens, worauf fie vers 


fezzet worden, fterben fie fhon ab, wenn fie eben ans ' 


fangen (ofen, die Hoffnung, welge fie von ſich gegeben 
haben, zu erfüden. Durch die unzeitig überhäuften 
Nahrungs ſaͤfte werden die Saftgefaͤße zu weit ausge⸗ 
dehnt, die Dauerhaftigkeit der Baͤume gegen Froſt aͤußerſt 


vermindert, dagegen ihre Zaͤrtlichkeit und Schwaͤche ge⸗ 


radezu befoͤrdert, daß ſie, wenn ſie in ein Sandland 
oder ſonſt in einen. geringen Boden kommen, zuruͤkge⸗ 
hen und abſterben. Iſt es nicht beſſer, mit der Natur 
auf ihrem etwas langſamern, aber ſichern Wege fortzu⸗ 
ſchreiten, als hren Bang uͤbereilen und ihr Ziel übers 
fhreiten wollen? — Ein jeder Baumpflanzer, er mag 

entweder feine zu erziehende Bäume für feine gigene 
Gärten, oder er mag feinen Ueberfluß. zum Verkauf bes 
Rimmen, thut fehr unweislich und hoͤchſt ungerecht, und 
jener ſchadet ſich, und diefer andern, und zugleich durch 
den Verluſt feines Kredits, ſich felbft, wenn er feing 
Baumzucht Dura hizzigen treibenden Viehduͤnger fuͤhrt. 
Selbſt ſchon in den Baumſchulen erſtikt der Miſtduͤnger 
manchen jungen Baum, ziehet ihm den Brand und an⸗ 
dere — den Virn⸗ und Kirſchbaͤu⸗ 
er 


Mus 
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men, zu, er verfrieret leicht und kann der Witterung 
von Hizze und Kälte nicht widerfteßen. — @in natürlich 
fruchtbarer Boden einer Baumſchule, der fleißig gebauet 
wird, kann ſich viele Jahre in feinen Kräften erhalten. 
Laͤſſet er in feinen Kräften nad), fo kann ausgeftochener 
und verwester Rafen die beten Dienfte thun. Man gräbt 
bey der Baumſchule eine Grube, wirft den ganzen Som⸗ 
mer hindurch alles Unfraut und Gewuͤrzel, das aus der 
Baumfehtile ausgehakket wird, im diefelbe; im Herbſt 
ftiht man Raſen, fuͤllt die Grube mit an, und zur Bes 
förderung der Faͤulniß und Verſtaͤrkung des Erdeduͤngers 
überdeft man alles mit einem Wagen voll Erde oder vers 
westen Dunges aus der Miftfiätte, fo hat man alle 
Fruͤhjahr einen guten und unſchaͤdlichen Dünger. — 
Was nun diefe erwähnte Zuthat von verwestem 
Dünger aus der Miſtſtaͤtte betrifft, fo muß zu der Menge 


deffefben die Befchaffenheit des Bodens Die nähere Be . 


flimmung geben, in wie fern er nod jugendliche Kräfte 
habe, oder: durch mehrjähtigen Baumertrag entkräftet 
ſey: ob er mehr oder weniger durch hochflämmige junge 
Bäume, durch Mutterbäume 2c. befchattet ır. 

Nicht wenig ſchaͤdlich für die Obſtkultur find auch 
folde Baumfeulen, die einen ſchwarzen, fetten, 


feuchten und leichten Boden haben. In dergleichen 


empfangen bie jungen Bäume einen folchen Lieberfluß von 
Nahrung, der für ihre zarte Bafern und Werkzeuge zu 
ſtark und zu nahrhaft it. Ihre Saftröpren werden 
ausgedehnt, und zerfpringen leicht bey hartem Froſt, d. i. 
fie verfsieren. In ſolchen Baumſchulen befommen zwar 
die Bäume eine Menge Eleiner ſchwacher Wurzeln, die 
bad Auge trügen, und dem Nichtkenner die größte Hoffs 
nung und Vergnügen machen; aber folche Wurzeln find 
nicht kernhaft, Halten keine Troffene und Hizze, noch 


Kälte, noch weiten Transport aus; und wenn folhe - 


Bäume in ein mageres Land und rauhere Gegend verfeszet 
werden, und akfo aus dem Lieberfluß an Nahrung in Mans 
gel kommen, fo fhmachten fe und — verderben. 


$ 3. 
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Bon Einrihtung der Baumfchule und der Sorgfalt eines ragen 
Baumpflanzerd im Bezeichnenzc. - 


Daß derjenige auf den Namen eines Baumgäcts 
nerd und Erziehers gar feinen Anſpruch machen Ffünne, 
der nicht fein genaues Verzeichniß fuͤhret von allen und 
jeden Stuͤkken in ſeiner Baumſchule, was er veredelt, 
wovon, morauf, in welchem Jahr ze. wird niemand 
in Abrede ſeyn. Weines findet fein Berzeichnen. und 
Aufſchreiben flatt, wenn nicht. zuvor die. ganze Baum⸗ 
ſchule nach der Schnur i in Reihen abgetheilet iſt. Man 
zeichnet jede Reihe mit einem Pflof, worauf die Num⸗ 
mer gefchrieben ftehet, oder die Obſtſorte ſelbſt, die bin 
ein verebeit if. (Es fon aber feine Reihe unter 22 
Fuß Rheinl, weit ſeyn, damit man, dazwiſchen arbei⸗ 


en koͤnne, ohne viele Staͤmmchen zu beſchädigen und 


Schaden zu thun.) 


Die Bejeichnung und ein genaues Baums 
ſchulregiſter if befonderd auch für den Handeldgärts 
ner von größter Wichtigkeit und: «ine der erften “feiner 
Pflichten, worauf zugleich ſein guter Name und ſein 
Kredit beruhet. Denn ein jeder Gartenfreund und 
Kaͤufer will wiſſen, was er erhaͤlt, und iſt ihm oft be⸗ 
ſonders um dieſe oder jene Sorte zu thun und beſtimmt 
ſolche bedingungsweiſe. Giebt er nun eine fuͤr die andere 
Sorte vorſaͤzlich hin, ſo heißt ſolches ein ſchaͤndlicher 
Betrug, der nicht lange verborgen bleibt, und verlie⸗ 
ret er ſolchergeſtalt gar bald ſeinen Kredit, und ein 
anderer redlicher Baumhaͤndler, der ſich feine Muͤhe 
und Acktfamfeit dauren laͤſſet , muß oͤfters mit darunter 
leiden. Denn es ift für einen Gartenfreund und Obſtlieb⸗ 
haber nicht wenig ärgerlich, wenn er einen Baum für 
eine beftimmt angegebene Sprte mit Mühe und Koften 
angefchafft, gepflanzt und vollends gepflegt bat, und 
findet am Ende eine ganz andere und wobl weit are 

orte 
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Sorte bey feiner Tragbarkeit. *) Dex Paz ift verſper⸗ 
set, Zeit und Koſten verloren. — 
Wie nun aber ein folder offenbarer Betrug ohne: 
dem von einem ehrlihen Manne ferne feyn muß, fo 
bat auch ein vedliher Baumpflanzer eine außerordentlis 
che Borficht zu gebrauchen, und eine Hunderiaugige Auf⸗ 
merkfamfeit anzuwenden auf alle feine Verrichtungen 
in der Baumfchule, auf feine Arbeiter und Gehälfen 
beym Okuliren, Pfropfen, Verſezzen der Wildlinge, 
ber Mutterbäume, beym Ausheben der Bäume, Ber 
zeichnen der Sorten und taufend andern Beforgungen, 
daß Feine Zehler vorgehen, die dennoch — ſo leicht 
und unvermerft fi einfhleihen koͤnnen, zumal bey 
dringender und überhäufter Arbeit. | 


W | 4 

*) Hierbep aber iſt der Faft allgemein bekannte Erfahrungdfaz zu 

emerken, Daß man meiſt von der allererfien Frucht eineh 

Baums (auf Wildling nemlich gepfropft: ben den ſchwachtrei⸗ 

benden Johannisſtaͤmmen ift die Frucht meift ſogleich Acht: ) 

nit urtheilen kann. Der bee Baum von einer gan; 

ächten und guten Sorte trägt _öfterd zum erftenmal, vorzügs 

lich wenn er fruͤhzeitig feine Fruchtbarkeit äußert, das elen» 

. . deſte Dh, wovon man nimmer glauben-follte, daß es va 
weitem die gute Sorte fey. Dad _thut es bep Kern» un 

Steinobſt (nicht bey Schalenobſt, Nüffen, Mandeln, Kaſta⸗ 
nien sc. biefe koͤnnen in einem fchledten Grund und Boden 

ganz ausarten). — Daß aber — die erſten Fruͤchte jun⸗ 

er Bäume fo unvollkommen und ſchlecht find, und ihrer wahren 

una leichen, rührt von ihrem jugendlichen über 

mäßigen Trieb her, der ſchon auf Fruchttragen gehet, da fels 

ne Säfte dazu noch nicht ausgebildet find, und fi) mit dem Ho⸗ 

nigſaft, Der zur Srucht zehet, vieler roher Saft fi geſelſet / 

der nur zum Wachsthum des Holzes 2c. beſtimmt iſt (wie 

man unten im IV. Th. von Zwergbäumen und deren Schnitt 

nach phyfifchen Gründen wird näher beurtheilen lerneny. — 

Gleichet Verpältniß hat ed mit den Stacheln, welde vie⸗ 

le gute veredelte Bäume bis zu ihrer zweyten und Dritten 

TIrxggbarkeit zeigen, und ein Unkundiger für milde Nayden 
bar, meil die Dornſtacheln an fih Kennzeichen der Wildhei 

j eines Baumes Hand. Die finden fi aber auch äfterd bey Dem 

$ erſten Jugendiahren wüchfiger tarftreihender Baͤume, von Kern? 

und Steinobſt, zumal der Pflaumen, und find unvollendete 

weige, da bey der erfien Fälle ded Safts dad Auge ded 

5, ZJahrwuchſes, das erftim-fotgenden Sommer hätte aus ſproſ⸗ 
„fen follen, ſchon austreibt, dad au frühe ift; und meil d 
I. achſa; f-hit, fo haben ſoſche Dorne:aud- Pleine Blaͤtte 

9,,. Ader gar Beine, und der Schuß wind immer dünner, bis er 

fih in eine Spizze endigt, . 
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Won Beſezzung der Baumſchule mit Kernſtaͤmmchen, oder au 
ten Wildlingen, und ihrer Zurichtung. 


Sog nun die Baumſchule mit denen in den 
Baumpflanzendeeten. erzogeneu KRernflämmden 
befezzet werben, es feynun im Herbft oder Fruͤhjahr, 
oder auch in trokkenen günftigen Zagen ded Winters 
ſelbſt, fo muͤſſen ſolche zufoͤrderſt gehörig zugerichtet und 
zugeſchnitten werden, und die Banmſchule zuvor in Bes 
reitſchaft und umgegraben ſeyn, daß fich Die Erde gefez« 
jet haben — Bey iprer Zurechtſchneidung kommen 
nun zufdcderft die Wurzeln in Betracht. Hier folge 
man nur nicht der Weiſe der meiften mechanifch zu 
Werfe gehenden Kunfigärtner, die die Wurzeln groß 
und flein bis oft auf einen Stumpen unbarmhetzig 

wegſchneiden, und fagen: „Das Bäumden muͤffe 

„neue Wurzeln ziehen.“ — Ep! wo zapft man denn 
einem gefunden Menſchen das Blutab, wenn er ih ein 
anderes Land. kommt , daß ee neues Blut ziehe? — 
Man Lafle doc ja dem Baͤumchen dad, was ihm die 
Natur zu feinem Beben und Geſundheit geſchenket hatı. 
Nichts‘ fol mweggefchnitten werden ald 1:) die Stech⸗ 
wurzeloder Pfahlwurzel, aub Herzmwurzel 
genannt, melde befonders die Birnftämmchen häufig has 
ben. Diefes ift die vom Stamm aus gerade und in die 
Ziefe laufende ſtarke Wurzel, welche die Natur nicht ſo⸗ 
wohl treibt zur Finfaugung dee Nahrungstheilchen (ala 
welches hauptſaͤchlich die Fleinen neben auslaufenden 
Wurzeln tfun), als vielmehr zur-Befefligung ded Stam⸗ 
med. — Diele Stehwurzel muß ſchlechterdings wegge⸗ 
ſchnitten werden, weil fie theils feine Nahrung mehr 
zufuͤhrt, und ſich ſchwer an die Erde mehr anſauget, 
theils verurſachet, daß ſich nicht fo viele Nebenwurzeln 
am: Stamme erfeugen, die doch die Hauptwurzeln find 
und bie Nahrung in: der obern guten Erde einfaugen: 
tbere weit bie Befepiguag des Baums nun durch 
ſtaͤrker 
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Rärker werdenden Nebenwurzeln gefhiehet. Es muß 
aber diefed Wegſchneiden oder vielmehr Verſtuzzen der 
Stechwurzel mit diefee Vorſicht gefhehen, daß man 
fie nicht allzuhoch fehneide, und fo viel daran laſſe, 
daß ſich noch eine Krone von Wurzeln ‚daran bilden 
kann, auch bereits auflaufende Wurzeln noch daran bes 
findlih find. Denn ie mehr ein Baͤumchen Wurzeln 
bat, deko größer ift fein wert, und deſto mehr Huffk 
nung kann man ſich von ihm machen, wenn aud) der 
Schaͤft nichts befonders wäre. — Bey vielen if die 
Stechwurzel getheilt und beſtehet aus zwey oder 
rev Zakken. Weil aber diefe nicht fo groß und tiefe 
kaufend find als einzelne , fo läßt man fie ganz, wenn 
fie nicht adzulang find, und beugt fie beym Einfezgen in 
der Erde ın drey Effen aus, da fie denn: auch eine ſchoͤ⸗ 
ae Wurzelkrone ziehen. ‚Das Umbeugen einzelner gros 
fer Stechwurzeln aber ift nicht dientih: Dex Baum bes 
kommt feine fchöne. XBurzel davon und wird im Aus⸗ 
beben leicht verdorben. Von einge ſolchen Wurzel peißt 
es ſodann: fie haben einen Stuhl, ein Knie. — 2) 
Muͤſlſen ade etwa fhadhaften Theile an einer 
Wurzel weg, und fo weit fie etwa verwundet, gequeticht, 
oder gefplitterr it; denn fie wuͤrde am fhadhaften Ort 
faulen, und das Sure auch anfteffen. 3) Wo eine 
Wurzel abgeriffen- und faferig it, muß fo viel weg, 
daß es glatt geichnitten,fep. 4) Müflen einzelne alzu⸗ 
lange denandern vorlaufende Wurzeln verfürgt 
und den übrigen gleich gefchnitten werden, Damit fich 
eine gleiche fhöne Krone. von Wurzeln bilde. 5) Was 
von Fleinern Wurzeln etwa vertrofnet und abgeftors 
ben erfdeint, muß fo meit weg, bis ſich gefunde, fris 
ſche Wurzel zeigt. 
So fihonend man aber mit Beſchneidung der 
| Wurzein zu Werk gehen ſoll, fo unbarmherzig muß 
man mit em Schaftundfeinen Zweigen ſeyn. 
Hiervon muß aeg weggeſchnitten werden, bis 'auf etlis 
Ar Augen, fa viel emlih daß noch. hinreichend aus 
Yorccd der , 
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der Erbe bervorfiehe, wenn das Baͤumchen eingefeszet 
ift: und wäre es der ſchoͤnſte Schuß, fo muß er hinweg, 
Wenn man ein gleihes Staͤmmchen von gleichem fhönen 
Schaftreis daneben fest, und läßt folhed ganz und uns 
verfürzt, fo wird man fehen, daß der neue Schuß aus 
dem obern Auge des abgefchnittenen Baͤumchens jenes _ 
weit uͤberwachſen wird. Denn bey dem unbefchnittenen 
bat die Wurzel mit fi und mit dem Schaft zu thun, 
undmuß feine Kräfteund Säfte theilen, aber bey dem abs 
geffümpften Eönnen die Wurzeln ungehindert anwachſen, 
und treiben fodann mit aller Kraft auf den obern Teil, 
-Eine Ausnahme macht man hierbey mit den fafte 
vollen und ftarftreibenden Kiefhbäwmthen, went 
fie einen fhönen geraden ſchlanken Schuß und gute Wur⸗ 
zeln haben, und die Krone bald machen. Dieſen fchrreiz 
det man nur die etmanigen Nebenzmeige weg und läßt 
fie übrigens ganz in ihrer Laͤnge, weil fie meift nad) ges 
bifdeter Krone in die Aefte okuliret werden. Sind fie 
aber nicht ſchoͤn gewachſen, oder zu dik und zum Pfros 
pfen beſtimmt, oder die Wurzel gering, fo werden fie. 
auch auf Hier oder fünf Augen abgefihnitten: und wenn 
auch (dom Feine Augen da find, fo treiben fie doc) nu. 
"Bey diefem Zurecdtfchneiden der Wildfinge wird 
obige: vorhin gegebene Regel nochmals m &rinnerung 
gebracht , daß man biefelben mit ihren Wurzeln nicht 
ber Sonne, Luft und austroknenden März: 
winden lange ausveſezt lafſe, fondern fie be: 
dekt halte, oder ſogleich einſezze. — Auch ift”ed den 
Baͤumchen ſehr zutraͤglich, wenn fie bey trokkener Luft 
oder Winden muͤſſen geſezzet werden, daß man ſie in 
einen Zuber Waffer- ee, und bon da heraus⸗ 


nehme und verſezze. 
85 


- Vom Einfenen der Terngaͤmuchen 


Es if hierbey (unter nochmaliger Erinnerung an 
ige empfohlene genaue Churegiſmrung von was fuͤr 
| | Sorten 
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Sorten Kerne diefe und jene Wildlinge ſepen), verſchie⸗ 
dened Wichtige zu merken: Ä 
15 Iſt es nicht wohl gethan, wenn man einen 
Graben ziehet, und fo die Staͤmmchen nach einander 
einfezzet; dadurch entgebet der Erde viele Zeuchtigfeit, 
die jezt befonders im Fruͤhiahr ſehr nöthig il. Sons 
dern man macht nach der Schnur für jedes fein befons 
deres Loc mit der Hakke, und war, wenn es bie La⸗ 
ge der Baumfchule zuläßt, vom Morgen gegen Abend. 
2) Muß man fie nicht allzu nahe zufams 
men fezjen. Die Weite der Reihen von einander has 
ben wir vorhin auf a4 Fuß Rheinl. angegeben, ald 
den engeften Raum. er Abſtand der Wildlinge von 
einander, mie auch der Quittenwildlinge, Fann nun 
nicht geringer ſeyn als ıE Zuß: für die Johannis⸗ oder 
Paradiesaͤpfelſtaͤmmchen kann, wo fein Raum uͤberfluͤſ⸗ 
fig it, 1% Fuß zugeftanden werden, weilfie feine große; 
obſchon viele Wurzeln machen: aber den Kirſchen, Ras 
flonien und Nuͤſſen darf Fein engerer Raum ald 2 Fuß 
von einander eingerdumer werden. 

3) Soden die Staͤmmchen nicht zu tief gefejs 
jet werden. Zu tief gefezte Bäumchen warfen nicht 
freudig fort; die nöthige Luft mit ihren fruchtbarmas 
chenden Teilen kann nicht zu den Wurzeln dringen, und 
diefe finden in der Ziefe die Menge der Nahrungstheils 
chen nicht , ald unter der Dberfläche, und find auch zu 
feinee Zeit ſchwerer, und für die Wurzeln der Bäume 
nachtheiliger wieder auseuheben; doch ſollen fie nicht als 
zuflach gefezzet werden, zumal bey ‚einem loffern Erd⸗ 
veih. Auch macht desfalls die Sezzeit einen Unterſchied. 
Ein etliche Zoll tieferes Einſezzen, wis auch ſtaͤrkeres Uns 
treten, ift erforderlich, wenn die Stämmen vor Wins 
ter gefezzet werden," weil der Kroft Die Erde hebt, und 
zugleich die Wurzeln der Bäumchen mit, durch dad Auf⸗ 
thauen aber fi jene wieder Test, aber die Wurzeln der 
Baͤumchen zuruͤkbleiben, daß fie ſich öfterk ganz aushe⸗ 
ben, als ob fie von Menſchenhaͤnden berauegezonen und 
J inge⸗ 





Bauinſchule⸗ zi 
hingelegt waͤren. CS iſt deswegen dad Äusfezzen 
im Fruͤhjahr vor zuͤglicher, als vor Winter 
Der im Winter. Denn durth daB oͤftere Heben und 
Sezzen der Erde durch Froft und Thauwetter, wird der 
Anfaz der Wurzeln der Staͤmmchen geftört und gelöfet, 
und ihr Anwuchs in der Erde bleibt alfo ſchlechter: bins 
gegen nehmen die Staͤmmchen in der Dikke feht merkbar 
in; wenn fle auf ihrem Baumpflaitzenbeet den XBinter 
Über ſtehen bleiden innen: denn man wird Bey genauer, 
Aufmerkſamkeit ganz zuverläflig überzeugt erden, daß 
Junge Baͤume im Winter hindurch nicht ſtille ſtehen, 
ſondern in der Dikke zunehmen, und ſtark zunehmen / 
je waͤrmer der Winter il: 
) Müffen die Wur zeln im die Rundung aus⸗ 
‚gebreitet und mit Ordnung und Achtſamkeit zurecht 
geleget werden. Das ift eine wefentlich nöthige Sache: 
Eine (döne Krone von Wurzeln ; die ſich rundum gleich 
ausbreiten, ift eine Zierde und Erforderniß cines voll⸗ 
fommenen Baumsd: Der ganze Wuchs und die Schoͤn⸗ 
beis dee obern Krone hänget davon ab, und bey diefemi 
Bejjen wird der Grund dazu gelöget: Dat auch dat: 
Baͤumchen nur auf der einen Seite feine meiften Wurs 
jeln, fo leget und kruͤmmet man fie beym Sezzen von 
eyden Seiten fo viel ald möglich herum, druͤkket fie mit: 
Erde etwas fe, daß fie einen Halt befommen und lies 
gen bleiben müflen, da fie denn mehrere Wurzeln in bie 
Rundung ziehen werben. I 
53 Muß die erſtere Feine Erde, die handhoch 
&hf die Wurzeln gebracht worden, gehörig ang e⸗ 
kreten oder mit den Hähden angedruͤkt werden. 
Die Trokkenheit oder mehrere Feuchtigkeit des Erdreichs 
wird eine jede achtſame Hand oder Fuß lehren ; wie viel 
Gewalt oder Druf afizumenden ſey, daß weder die Wur⸗ 
jein zu lokker liegen, inn fih mit ihren Spijgen anfaus 
den zu Fönnen, noch ſolche alzuhart eingefeufet werden; 
An mit nöthiges Freyheit bald durchdringen und Forts 
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VDon Beforgung der Kerrikämmchen im erſten @ommer und bem 
Beichäft des Hakkend. 


Es bedürfen nun die ausgefesten Kernftämmden 
in der Baumfchule für den erften Sommer ihres daſi⸗ 
gen Aufenthalts Feiner mweitern befondern Beforgung z 
als daß fie durch den jährlichen gewoͤhnlichen Bau und 
zwep his dreymalige Behakkung dev ganzen Baumſchule 
pom Unkraut defreyet, und die Erde um fie aufgelokkert 
werde. Diefeg jaͤhrliche Behakken und Aufgra⸗ 
ben des Erdreichs, welches wo moͤglich, dreymal ing 
Sommerhalbjapr geſchehen ſoll, das erſtemal im Fruͤh⸗ 
jahr, ſobald das Pfropfen vorbey, und die Erde trok⸗ 
ken iſt; das anderemal um Johannis, und das dritte⸗ 
mal im Herbſt, und vor Winter, iſt eins der noͤthiaſten 
Geſchaͤfte in der Baumſchule, wovon das Hauptgedei⸗ 
ben der jungen Baͤume abhängt, indem dadurch ſowohl 
dag Unkraut getilget, als auch die Erde aufgeloffert 
wird, daß fie zur Sruchtbarfeit, zum Empfang der 
fruchtbarmashenden Theilchen aus ber Luft, und von 
Degen, Zhau und Schnee tüdtig gemabt werde. — 
Das erfimalige Geſchaͤfte nennen die hiefigen Baumpflane 

er Hakken undı dad anderes und drittemal: Gras 
en. Es fol dabey die Erde im Srühiahr ein oder zwey⸗ 
drittel Fuß tief aufgehaffet , umgemendet , die Erdſchol⸗ 
fen Klein gefchlagen, und das Unkraut mit feiner Wur⸗ 
zel aufgezogen, von der Erde abgefchättelt und zurüf 
auf Haufen zufammen geworfen werden, damit es 
nach der Hand in die Düngergrube bey der Baumſchule 
getragen werde. Beym Graben, oder zwepten Hak⸗ 
fen darf der Boden nicht mehr als einen halben Fuß tief 
gegriffen werden, Damit nicht die Rarfe Sonnenhizze 
ihn zu ſehr austrokne und die Wurzeln welfe: und im 
Herbſt ſoll auch nicht tiefer gebaffer werden, damit nicht 
der Froſt im (offern Boden an hie Wurzeln der Bäume 

Kringe, 
Das 
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Das Werkzeug, fo zu diefem Geichäfte am dien⸗ 
Fichten iR, Heißt hier der Karft, in andern Gegenden 
eine Selge, Felghakke, und iſt Taf. I. Ag. 1. vorgeſtellet. 
Er hat zwey viereffigte fpiz auslaufende Zinken von 1 
Fuß Rheinl. fang, wodurch die Arbeit fehr gefoͤrdert wird, 
weil man damit nur einen Hakk zu thun bat, da mean 
mit einer kürzeren zweymal einhakken müßte, 

Bey diefer Arbeit muß nicht nur Überhaupt Vorſicht 
und Behutſamkeit angewendet werden, daß man an 
den Baͤumchen nichts zertrete, verſtoße ober die Wurzeln 
der Bäume mit dem Karft verlesze, fondern ed muß auch. 
infonberheit ſowohl auf die neugepfropften Staͤmmchen, 
wenn deren ſchon darin find, als auch auf die dieſes 
Jahr friſch gefezten Wildlinge genaue Auffiht genoms 
men werden. Zu dem Ende müflen auch die Arbeiter 
die Pfaͤhlchen, welche zu der Gepfropften Beſchuͤzzung 
beygeſtekket worden, hinter ſich zuruͤkſtekken, bis die 
Arbeit des Behakkens um ein ſolches niedrig gepfropftes 


Baͤumchen vollendet iſt, da er ed ſodann wieder bepfiefs _ 


ket. Auch bey Loshakkung der Erde um die Pfropfſtelle, 
und bey Zerihlagung der Erdſchollen muß forgfältig Acht 
gegebegg werden, daß keine Erde damider fahre. — Das 
an dem Bäumen etwa befindliche Gras bey der Erde 
muß mit den Händen weggenommen , zugleich bey ent⸗ 
Blößter Erde nachgefeßen werden, ob fein Ausſchlag uns 
ter der Pfropfſtelle vorhanden, in welchem Fall folher 
von dem Arbeiter befutfam meggefchnitten werden muß, 

Um die neu gefegten, im Herbſt oder Fruͤhjahr 
verpflanzte Kernſtaͤmmchen darf nur etliche 
208 tief die Erde aufgehakket werden, befonderd beym 
erfien Hallen, damit man die Wurel nicht lüfte und 
losmache, welches den Verluſt des Baͤumchens verur⸗ 
ſachen kann u ” 





Dies 
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Viertes Kapitel, 


Bon den verfchienenen beften Veredlungsarten, 

dem Okuliren auf das fehlafende Auge, und auf 

Das treibende Auge im Fruͤhjahr und um SSohannis; 

dem Kopuliren im Fruͤhjahr, Herbſt und Winter: 

dem Pfropfen in Spalt und zwar ſowohl mik 
durchgehendem Spalt zu zwey Pfropreifern, _ 
als auch mit einfeitigem Spalt zu einem Reis: 

vom Pfropfen in die Rinde ıc. 


4. I 


Ueber die verſchiedenen Veredlungsarten uͤberhaupt, und welches 
die beſte ſey? 


Mit Uebergehung verſchiedener Veredlungsarten, die 
mehr zur Beluſtigung, als zum nuͤzlichen und all⸗ 
gemeinen Gebrauch dienen, dazu das Ablaktiren oder 
Abſaugen, das Roͤhrlen und andere mehr gehoͤren, wol⸗ 
fen wird die gewoͤhnlichſten und auch dienlichſten abhan⸗ 
dein, und ſo genau ald möglich fennen lernen. — Das 
Dfuliren (vwelches auch vielfältig Pfropfen, und 
Dfropfen mit dem Auge genennet wird), ift und bleibt 
zur Zeit die nüzlichfte Veredlungsart, vorzuͤglich das 
Dfuliven auf das fhlafende Auge Man fomms 
dadurch am baldigften zum Baum. Ein Wildliag, der 
erſt eines ſtarken Federkiels Dikke hat, kann ſchon okuli⸗ 
vet werden: und im dritten Jahr nach feiner Veredlung, 
und alfo im fünften, auch fehr oft im vierten Japı vom . 
Kern an, der audgefäet worden, kann er ein tüchtiger 
Stamm ſeyn von Schaft und Krone, um in den Dbfts 
garten verfezzet zumerden, Zudem iſt die Verwundung 
am Wildling nicht heftig, und greift wenigſtens das 
Holz 
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Holz nicht an. Beym Okuliren fchlägt das Pflänzlein, 
der Keim, das holzigte Theil im Auge, vermitteift. des 
flebrigten Safts (der des Baumes zirkulirendes und Les 


ben erhaltenhes Blut iſt), gleihfam Wurzeln an dad 


Holz des Wildlings, und vereiniget fih mit dem Stamm, 
fo, daß die Säfte deffelben mit dem eingefezten Auge zir⸗ 
kuliren, und nun ſeine Lebensſaͤfte werden. Denn wie 
im Auge der ganze kuͤnftige Baum eingewikkelt liegt, ſo 
ſind in dem Keime auch die Wurzeln enthalten, die als 
Faͤden an das Holz des Stammes ſich herunterſtrekken und 
da anwachſen: denn die Holzfaſern an einem abgeriſſenen 
Aſt ſind nichts anders, als dieſe Wurzeln, die in die ſicht⸗ 
bare Groͤße aus dem Kernchen des Auges ausgewachſen 
find, und ſich mit dem Stamm vereiniget haben. — 


Darauf folgt dad Kopuli iven, weldes den 
ſchoͤnſten Baum giebt, und dad gleichfam ohne alle Ver⸗ 
wundung gefchiehet, und wobey dem Wildling am mes 
nigften Gewalt angethan wird. — Hierbey ift auch das 
MWinterkfopuliren das nüzlichfle und brauchbar⸗ 
fie. — Beym Kopuliren ftößt Rinde an Rinde, wobey 
aber jederzeit der Baſt (die nächft auf dem Holz anliegen> 
de grüne Rinde, ald worin der Haupttrieb des Lebensſafts 
des Baums zirkulirt), ſich einander berühren muß. Da 
deingen duch die Bafte holzige Faden, die fih in dem 
Pünft, wo fie vom Wildling auf das aufgefezte Reis 
zufammentreffen, vereinigen. und gleichſam in einander 
wurzeln. 9) _ 

Das Pfropfen, zumal das Pfropfen in den 
Spalt mit zwey Reiſern, iſt eine Veredlungsart, die 
man ſo ſelten, als moͤglich, anwenden ſoll, weil babey 
der Natur groͤßte Gewaltthaͤtigkeit zugefuͤget "28 in | 

Wild⸗ 





*) Wie aber die Modifteirung des Safto vom m Wildling in dem 
zahmen Reis oder Auge zu Pünftiger Hervorbringung vere⸗ 
delter Srüdte — Art des zahmen Baums geſchebe, bleibt 
uns eben de cheimmiß ‚wie Die Bildung -deb thierikden 
—— r a taufend 4 ol Gebeimniſſe der Naturns 
zumal in der Zeugung und Kortpflanzung. 
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Wildling die heftigfte Verwundung verurcfacht wird, die 
bey manchem Baum, der nicht vorfichtig gepfropfet 
worden, in 60 und Bo Jahren nicht ganz verheilet. — 
Gemäßigter iſt das Pfropfen mir Batbem Spalt 
zu einem Neid: doc ift beyden vorzuziehen das 
Pfropfen in die Rinde 


6. 2 | 
BVerläufige Bemerfungen über das Veredlen der Kernkänniden, 
und den nöthigen Kenntniffen eines ächten Baumerziehers. 
. Desjenige, welcher medanifch ein Auge gut einzus 
fezjen, zu kopuliren und gluͤklich zu pfeopfen weiß, kann 
noch bey weitem nicht ein Pfropfmeifter und Baumerr 
jieber heißen. Er muß auch wiffen, ob bie 
Natur ed Wildlings und des eingeimpften Auges ober 
aufgefezten edlen Reiſes gut zuſammen paffe, daß er auch 
davon eined guten, gefunden, fruchtbaren und in ſei⸗ 
ner Sorte ächt bleibenden Baumes verfihert feyn kann, 
Wir haben oben vernommen, wie viel zur Erhaltung 
and Fortpflanzung einer edlen Sorte am Wildling geles 
gen ſey. Ein Baumerzieher muß alfo feinen Wildling, 
ee muß feine Sorte fennen, die ee darauf veredien wil. 
Sein erſtes Studium muß alfo feyn, daß ſich Wilde 
ling und Reis vollflommen gut mit einans 
Der vertragen: daß der wilde Stamm in 
dem Bau feiner Fibern und Saftgefäße 
mit dem darauf zu feggenden edlen Theil 
möglich gleihföemig fey. — Je ungleicher dieſe 
innere Drganifation ift, defto ſchwerer laſſen fie ſich mit 
einander vereinigen: zumal wenn zugleich beyde zu vers 
einigende Theile, Wildling und Reis, von fo verfchieder 
ner Natur find, daß der Wildling anders gemifchte Nah⸗ 
rungsfäfte aus der Erde an ſich ziehet, ald der Baum, 
wovon dad Veredlungsſreis oder Auge genommen ift. *) 
es 





KL Jede Urt Gewaͤchſe ziches aus ber Erbe Yerfihiebene eemifte 
ode auscaitte —* die Murjeln ar 8, alt wi... Rs 
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Es wird felten bekleiben, wenigſtens ift ihre gegenfeitige 
Cinverleibung non kurzer Dauer, oder e8 giebt einen 
unförmlidhen, ſchwaͤchlichen und bald krankenden Baum, 

.B. der Apfellamm nimmt wohl auch dad Reis ober 
Auge don einer Birne an; alleın das Faſerngebaͤude (das 
Nervenipftem) des Apfelsıfl ganz anderer Art als von der 
Birne, Daher entfteht auf der Vereblungsftele ein unges 
Ralter Wulſt oder Knorpel, und verraͤth eben dadurch 
die ungleich gegen. einander paflenden inneren Theile, 
fonderlich im Holze. Diefe große Ungleichheit bringt das 
ber bald den Tod des darauf gefezten Meifed zuwege. 
Warum findet ı man bey Pfirſchen und Uprieofen oft dem 
Kal, daß die Stelle, wo die Veredlung angebracht wor⸗ 
den, fih in einen großen Knollen ausbaucht? — Der 
Gaͤrtner brachte aus Unkunde ein dergleichen Reis oder 
Auge auf eine Pflaumen s oder Zwetſchenſorte, deſſen 
Faſernſpſtem von nieht völlig paffender Struktur mit dem 
edlen Theil war. — Die Folge ben ſolchen Bäumen if: 
fle tragen felten und wenig Srucht, menigftend nicht fe, 
wie fie folche tragen fönnten, und es bleiber lebenslang — 
ein ſchwaͤchliches, verwahrlostes Befchöpf im Pflanzenreich. 


Eben dieſe Bewandniß hat es bey allen uͤbrigen 
Obſtarten, ob man gleich Kinder von der nemlichen Fa⸗ 
milie 


ungeteie ‚vonstie zu (einem Gedeihen von der Natur 
ber ee: d, und iR hier eine Aehnlichkeit wie bey den Thie⸗ 
. der Debfe frißt Grab und kann damit gemäftet 
—* vas Schwein iciß auch Gras, aber ſolches enthält 
u * R wenige Nahrungetpeife, die, eigentlich zu feiner Natur 
dv es würde — auszehren und ſterben, wenn 
es fonk nichts befäme. — erfchiedenheit Der gemiſchten 
Nahrungs der anıen | e und die Chemie vor Auaetı, 
und zeigt une z B Daß dad Tabaksblatt mehr Salpeter bit, 
«id die Spinatpflanze; darauf gründer ſich auch der Geld 
ngsfaz, daß man im Keldhau und in der Bärtnerepmit Fruͤ 
en und Gewaͤchſen umwechſeln muß‘, menn fie gedeihen und 
aid ausarten follen. Denn bringst man immer einerley Bes 
waͤchſe auf ein und eben daffelbe Land, a wird es endlich and» 
habran und von Denen dieſem Gewaͤchs eigenen Salzen und 
ahrungstheilen er (höp pft. — Einige neuere Phyfiter beſtr 
gen zwar diefe Saͤne ‚ ich bin. aber vun ihren ppothefen —* 
nicht uͤberzeugt. 
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milie gepaaret , und Apfel auf Apfel, Bien anf Birn ge⸗ 
bracht hat. So ſchikt fi z. B. unter ao Aepfelwild⸗ 
lingen öfters nicht einer zu der trefflihen Sorte des 
Calvil rouge d’automne. 

Zur Ausartung des feinen Tafelobftes kann freylich 
auſſer dem Wildling auch theils das Erdreich, worin der 
Baum ſtehet, theils ſein Standort, ob er ſchattig oder 
frey iſt, beytragen, wobey denn auch die Jahreswitte⸗ 
rung, ob ſie trokken, feucht, kuͤhl oder warm ſey, mit 
Einfluß hat. 

Ob Pfropfung auf Pfeopfung die Frucht 
wergrößere oder verbeffere, darüber wird für und wider 
geſprochen. Wenigſtens if fie in einigen Faͤllen ſehr 
dienlich. Man kann z. B. in einem Boden, wo der 
Quittenbaum nicht gut thut, und man nur einen klei⸗ 
nen Birnzwergbaum anbringen kann, ein Quittenreis 
auf einen Birnenwildfing, und ſodann auf das Quitten⸗ 
reis die verlangte Sorte Birn okuliren. 


$. 3. 
Vom Okuliren und der Verſchiedenheit dieſer Veredlungsart. 

Weil dad Deuliren (vwelches auch Pfropfen 
mit dem Auge genennet wird), die beſte Veredlungs⸗ 
art iſt, und wir auch die im Fruͤhjahr in die Baumſchule 
verſezten Kernwildlinge zu dieſer Veredlung tuͤchtig 
(Kap. 3.) verlaſſen haben, fo wollen wir ſolche vorerſt und 

zwar, foviel möglich, nach alen ihren Seiten betrachten. 
Diefe Beredlungsart hat überaus viel vorz uͤ g⸗ 
liches vor den andern. Sie macht nicht nur einen ges 
junden Baum für ein kuͤnftiges Alter, indem fie, 
wie bereits berichtet worden, dem Wildlinge eine geringe 
Verlezzung zufügt, die nur die Rinde berrifft, und im 
Fall des Mißrathens wieder voͤllig verwaͤchſet: ſondern 
ſie iſt auch bey allen Staͤmmen, groß und klein, 
anzuwenden. Wenn der Wildling nur eines Pfeifenſtiels 
Dikke hat, ſo iſt er dazu tauglich. Iſt er ganz erwach⸗ 
fen, kann er in die Krone und deren Aeſte beaͤuglet 
werden. 
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werden. — Man kann im Fruͤhjahr, um Johannis umd 
gegen Herbft okuliren. — Es ift zutraͤglich zu Vered⸗ 
fung aller Obſtarten, wie z.B. das Spalt= pder 
Rindenfropfen bey Pfirfhen und Apricofen, nicht gar. 
dienlich iR: und was vieler Bortheile mehr find. Allein 
die okulirten Stämmchen muͤſſen lüftig ftehen, wenn die 
Augen anlagen fogen. In dumpfigen fehattigen Las 
gen, oder in einer Baumſchule unter vielen hochſtaͤm⸗ 
migen Bäumen , gedeihet das Okuliren nicht. 

Das Dfuliren it. «an ſich N verfchieden , fons 
bern ein und eben daſſelbe; mur in: Anfehung der Zeit, 
wann es verrichtet wird, heißt es das Dfuliren aufs 
ſchlafende Auge und dad Okuliren aufs rreis 
bende Auge. Jenes gefchiehet gegen Herbft, von‘ 
Mitte Julius bis Ende Auguft, wenn der Saft in den 
Bäumen zurüftreten will; aber dad Okuliren aufs treis 
bende Auge theild um Johannis, theild aber auch im 
— die Pfropfzeit, wenn der Saft eintritt. — 

Schlafend heißt das Auge, weit ed ohne auszutreiben 
über Winter bleibt, und gleichſam fchläft, wenigſtens 
nicht austreiben ſol: treibend, weil es in wenigen 
Tagen anfängt auszuwachfen. 


9: 4 
Dad Ofuliren felbft und die Handgriffe deffelben. 

Ehe wir von den mancherley zu willen nöthigen 
Regeln ben den zu ofulicenden oder bereits ofulirten 
Kernſtaͤmmchen und andern dahin einfchlagenden Kennt⸗ 
niflen reden, fo wollen mir zuvor die eigentliche Vers 
fahrungsart und Manipulation dieſes Veredlungsge⸗ 
ſchaͤftes, fo deutlich als möglichy befchreiben und vers 
mittel der Zeichnung anſchaulich machen. 

Das Dfuliren an ſich beftehet in vier Hand⸗ 
griffen: Erſtlich muß das einzufezzende Auge zurecht 
gefchnitten.und ausgehoben werden. Zweytens wird 
die Okulirſtelle im Schaft des Baumdens oder im 
Aeſichen der Krone " ins· ſchnuituen und eriffnet. Drit⸗ 

\ . tens 
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tens wird dad Auge paffend eingeſchoben und banit 
viertens gehörig zufammen verbunden: 

Das Auge von dem edlen Reis auszu⸗ 
Heben, macht man (nach der mei gewoͤhnlichen Wei⸗ 
fe) mit einem eigends dazu verfertigten Meſſerchen, 
das Ofulurmeſſer genannt (Zaf.I: hg: C.), einen 
ohngefaͤhr vierteld Zof langen Queereinſchnitt ober dem 
Auge, wenn man das Reis fo in der linken Hand lies 
gen hat, daß die abgeftumpften Blätter über ſich ſte⸗ 


den *), durch die Rinde bis auf das Holz; alsdann 
ziebet marı wieder Die Länge herunter auf beiden Sei⸗ 


ten neben dem Auge einen Finfchnitt etwa 3 Joll lang 
der auch kuͤrzer mit der Spizze des Meflere ; welche 
deyde Einſchnitte unten ſpizzig zuſammen laufen ımÄffen, 
daß ohngefaͤhr die Geſtalt, wie ein lateiniſches V, her⸗ 
austommt , deutlicher aber Taf. II: fig. ı. zu ſehen iſt. 
Dieſes Stuͤck Rinde heißt nun dad Auge mit dom Schilde: 
Das Auge flehet etwa J Zoll unter dem Queerſchnitt/ 
und der fpiz zulaufende Schild mißt ohngefaͤhr * Zol. — 


Neben an beiden Einfchnitten wird die Rinde mir dem 


em Okulirmeſſer unten befindlichen Beinchen etwas abs 
gelöfer und gelüftet, alddatın das Auge mit beyden Fins 
gern der rechten Hand ergriffen und behende ein Druf 
auf die Seite gethan und alfo dat Auge ausgebrochen: 

Hierbep kommt ed nun datauf ait, ob det Keim 
‚ im ber Mitte des Auges, das holzige Knoͤpfthen, oder 
bad Enorplichte Mark, der weiße Punkt nad Ag. 2: 
Zaf: II. ; woraus der Baum erwachfen muß, darın ſtek⸗ 


fen geblieben, oder nicht etwa noch auf dem Reis ſtehe, 


da fodann im Auge ein Löchlein befindiich it. — Mar 
muß aber unterſcheiden, was die Wurzel vom Blatte 
Ä und 





j \ 
. *) Sobald man ofufiren wid, muͤſſen die Blätter au edien Reißz 
Davon mau die Augen einſezzen will, entweder halb oder biß 
" auf einen Stumpen des Stiel® ahrefdinitten werden, um füld 
chergeſtalt das edle Neid kenntlich zu maben, ‚weil won fonfl; 
idie zumal ben Kirfchen , leicht ein abgeſchnitienes Neid vom 
Wildling ſtatt des edlen Reiſes ergreifen kann: . 
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und dee daruͤber befindliche Keim und Seele des Auges 
if. — Wäre nun lezteres und der Keim im Auge nicht 
geblieben, fondern noch auf dem Reis befindlich, das 
ausgebrodhene Auge aber mit einem Löchlein anzufeben , 
fo if ed untauglih, und ein anderes auszubeben. 

Weil aber diefes Ausbrechen nur bey Pfirſchen, 
Kirſchen 20. alermeift glüft, aber bey vielen Aepfeln, 
Birnen 2r. die zumal an den Augen Hoͤkker haben, 
ſchwer hält, fo gewöhnen fih viele. fogleich daran, das 
Yuge mit des Spizze des Meflerchens abzulöfen und 
abzufchneiden, welches auch’ beffer und ficherer, und 
deshalben auch die faſt gerade aufgehende Spizze des 
Okulirmeſſers darnach bequem, eingerichtet if. — Uns 
dere bedienen fi eines fbgenannten Abfchiebers, 
wozu aber nur ein ſehr fiharfer dienlich ift, wie der 
Zaf. I. fig. D. vorgeſtellte ſtaͤhlerne Abfchieber. Ein 
Rumpfer taugt nieht; er ſtoͤßt mur den Keim ab, und 
wenn er nicht fodann von felbft , wie beym Ausbrechen, 
gern abgehet, fo wird ex losgeſtoßen und aus feiner Ver⸗ 
bindung mit dem ihn umgebenden Baft gebracht, fo dem 
Auge zwar nicht jederzeit fichtbax-ift, indeflen gleiche 
wohl die Arbeit vergeblich macht. | 

Adein ader diefer Umftände bat man nicht noͤthig, 
und man gebet fiherer, wenn mit etwas Holz 
ofuliret wird, das iſt, wenn man am Auge fo viel 
Holz vom Reis mit hinweg nimnit, daß der Keim ganz 
damit bedeft und er dadurch unfichthar iſt und das Auge 
mit diefem Holze eingefezzet wird. Solche Augen beffeis 
ben gleich gut, wie die audgebrochenen, und bat das 
Dfuliren mit Holz viele Bequemlichkeit. Iſt das Reis, 
wovon die Augen genommen werden, dünne und zart, 
fo wird ed durch das Holz im Auge ſtark, und ift bequem 
einzufcieben. Iſt das Reis diffe, fo kann man entiwes 
Der das Auge mit etwas Holz vermittelft dev Spizze des 
Okulirmeſſers ablöfen: oder dad Auge wie einen Span 


. vom Reid abfchneiden, und alsdann in der Hand zurich⸗ 


ten und ausſchneiden: oder fi dabep des ſtaͤhlernen 
Abſchie⸗ 
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Abſchiebers, befonders bey höfrigten Augen, bedienen, Pu 


und damit fo viel Holz ; als noͤthig, zugleich mit wegneh⸗ 


- men, und ed wit dem Mefler vor allen Faſern befreyen. 


Die dabey zu beobachtende Regeln find diefe: Erftlich 
darf das daran gelaffene Holz nicht zu dikke fepn, nur fo 
viel, daß der Keim bedeft fey. Zweytens darf das Hols, 
fo am Auge gelaffen wird, nicht faferig ſeyn, fondern 
muß glatt und fein zugefehnitten werden, Daher auch das 
Meflerchen ſcharf und gut fepn und öfters auf dem Zinn⸗ 
Afchenriemen geftrichen werden muß. Drittens muß 
das Holzim Auge, wenn ed etwas ftark, fo wie der Wilde 
ling iſt, — (mie denn überhaupt dad affurate Verfah⸗ 
ren lehret, daß zu einem zarten Wildling oder Reis, 
auch ein Eleinered Auge 2c geböret,) — feiner Stee 
gemäß etwas ganz weniges hohl zugefchnitten werden. 
Viertens muß man die Rinde auflen, und zwar 
gegenfeitig etwas ſchraͤg abſchaͤrfen, daß die Slügel det 
vom Wildling darüber zu liegen Fommenden Rinde 
wohl aufliegen, und auch der Umriß der Rinde 
des Schildes am Saft Antheil befommen könne. 
Bey diefem Okuliren mit Rinde wird auffer 
deffien gutem Gedeihen auch die Arbeit gefördert 
und hat noch verfchiedeneBortheile: 1) Sind folde 
Augen wegen ihrem Halt und Steifiafeit bequemer ein? 
zufchieben, als die ohne Holz und mit einer duͤnnen Rinde} 
die fich oft beuget, und man deswegen auch die Abloͤſung 
der Flügel färfer maden muß. Deswegen auch diefer 
Umftand zu leichterem Anfchlagen beyträgt, daß der hol⸗ 


zigte Schild ſich ſelber noch Plaz macht, und alles behe⸗ | 


ber in einander ſich füget, und nicht fo viel Luft dazwi⸗ 
fchen treten kann, ald bey den oft weit aufgefperreten 
Fluͤgeln. 2) Kann man auch folhe Augen brauchen, 
die fich nicht mehr wohl löfen, und zum Ausbrechen ums 








tauglich ſeyn w rden, das ein großer Vortheil iſt. Hier 


iſt das Verhaͤltniß wie bey dem Pfropfen. Ein etwas 
mattes, gleichſam hungriges Reis, gedeihet beſſer auf 


einem ſaftigen Wildling, ald ein freches und ſaftiges: 


/ das 


DEufiren. | 65 


das kann Öfterd den zuftrömenden Saft nicht einfaus 
gen, und erftift gleihfam im Saft. So iſt es auch 
beym ofulirten Auge; mwinn nur dee Wildling ſaftig 
ift, fo ziebet es auch durch das Holz an und ſchlaͤgt ſei⸗ 
ne Wurzelfaſern zu feiner Zeit in das Holz des Stam⸗ 
mes. — 3) Vertroknet das einzufezzende Auge nıchr fo 
geſchwind, als dergleiben ohne Holz. Freilich fol man 
auch bierbey nicht lange zaudern ; allein das Hol; kann 
doch nach Verhaͤltniß die Luft länger versragen, als die 
bloße Rinde mir dem Saft, wobey das Auge unmöglich 
anichlagen kann, fobald einmal der Elebrigte Saft aufs 
gerrofnet iſt, und alfo durch feinen Firniß die Vers 
bindung der Fibern aufhebt. — 4) Eingeſezte Augen 
mit Holz; find ficherer zu verbinden, als die mıt bloßer 
Rinde. Ben folden kann teicht durch allzuharies Ans 
ſchnuͤren des Bandes verhindert werden, daß der Saft 
in dad Auge dringe und zirkulire; aber bey dem Holz 
ſol dad Band abfihtlich ſtark angezogen werden. 

Biete Pfropfer fhneiden den Schild des Auges 
umgewendet zu, fü, daß er: einem umnewandten A 
gleicher ; ich halte mich aber deswegen an vorhin bemeldte 
Figur, die Spizze des: Schildes unter fich zugefchnits 
ten, weil ich glaube, daß der Wildling am Queer⸗ 
ſchnitt Fränfer iſt, als an der Spizze, und bon der 
Spizze aus dem Schild mehr Saft zuflicgen laſſen kann, 
als wenn der Queerſchnitt unten iſt. Im Grunde aber 
iſt es einerley, und wenn ales uͤbrigens gut gemacht 
iſt, ſo gedeihet das Auge, es ſey auf dieſe oder auf 
jene Weiſe zugeſchnitten. 

Nach dieſer, wiewol nicht uͤberfluͤſſigen Aut ſchwei⸗ 
fung, geben wir wieder auf den zweyten Handgriff 
des Okulirens zuräf, nemlich auf den Einſchnitt 
in: den Wildlina zur Okulirſtelle. Mat 
macht nemlich zum Einfchieben des Auges auf einer glat⸗ 
ten Seite des Wildlings, — es ſey Über oder unter einens 
Auge oder dazwiſchen, — zufärderft einen Queerfänitt, 
ber dev: Breite des AQuertfenitid am Okulirauge anges 

. & meflen 
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meflen iſt, nemlich einen Meflerrüffen breiter. Von 
der Mitte deſſelben aus wird ein faſt Zoll langer Schnitt 
gerade herunter geführet, daß ohngefähr die Geftalt 
eines lateinifhen T herauskommt. Bey beiden Schnits 
ten wird dem Mefler nur fo viel Druk gegeben, als 
nötbig ift, die Rinde zu durchdringen; das Holz felbft 
fou nicht dabey leiden. — Am Uinfang des gerade herr 
unterlaufenden Schnitts werden beide Effen der Rinde 
bis auf dad Holz mit dem Beinden etwas gelöfet, das 
mit man mit dem Beindhen weiter berunterfahren und 
die beiden Seiten der Rinde fo weit hinein ablöfen koͤn⸗ 
ne, daß das Auge bequem kann eingefchoben werden. 
Diefe getheilte und abgelöste Stüffe Rinden heißen nun 
die Fluͤgel, und muß man dabey Acht haben, daß 
ſolche mit dem Beinchen nicht zerriffen werden , entwe⸗ 
der durch eine unſchikliche Dikke des Beinchens, oder 
duch allzugroße Schärfe deſſelben, oder durch unvor⸗ 
fihtiged Regieren deflelben mit der Hand. Es folen 
-aber bey dem Okuliren mit Holz diefe Flügel nicht fo 
weit gelöfet werden, ald lang dad Schild des Auges iſt, 
fondern] etwaß kuͤrzer, damit fih der Schild ſelbſten 
noch etwas Luft mache, und defto beheber alles in eins 
ander pafle. | 
Darauf folgt fogleih der Dritte Handgriff, 
nemlich das Einfhieben des zugefhnittenen 
Auges. Man fallt folches an dem abgeftugten Blatt, 
oder dem Blattſtiel, fteft die Spizze oben ein und 
fährt damit herunter, neigt es aber oberhalb ein Hein 
wenig herauswaͤrts, damit man mit dem Holz des Aus 
ges den Safr am Wildling nicht abfireife, und defto 
gefhwinder fogleih die Anflebung und Kortbelebung 
des Auges bewirft werde. Man bruft fodann das Auge 
mit dem Singer ein wenig fachte auf und fhreitet fo= 
gleich zum Verband. | 
Bis zu diefer Vexxichtung if nöthig, daß mar 
die Arbeit fo viel möglich befchleunige, und alles friſch 
und fuftig in einander bringe. Zu dem Ende made ” 
| j zuer 
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53 den Einſchnitt in den Wildling, jedoch ohne die 
inde zu loͤſen, weil dieſes nachher geſchwinde geſche⸗ 
hen iſt; darauf ſchneide ich das Auge zurecht, halte ſol⸗ 
ches — nicht im Munde, damit nicht etwa von dem 
kippen Näffe daran komme *), oder die Wärme des 
Athems ihm nachtheilig ſey, fondern zwifchen 4ten und 
zten Finger der linken Hand am Blattſtiel, gegen die 
hohle Hand das Auge gewendet, (wobey man den Dau⸗ 
men und vordern Finger zur Loͤſung der Fluͤgel am 
Wildling doch brauchen kann,) und ſchiebe es ſodann 
ein. — Wer aber ohne Holz okulirt, thut am beſtem, 
wenn er zuerſt DaB Auge einſchneidet und die Rinde dar⸗ 
anlüftet, jedoch ohne noch dad Auge abzuloͤſen; ſodann 
ben Einſchnitt am Wildling macht, und nur die Effen 
an den Fluͤgeln ein wenig loͤſet, um hernach befto behen⸗ 
der fie ganz Iöfen zu koͤnnen: darauf das Auge abgeloͤ⸗ 
fet, und das abgelöste Auge fo lange auf feiner Stelle 
auf dem Reis hält, bis die Fluͤgel anf Wildling gelöst 
- find, und.er fodann beides ganz frifh und faftig auf. 
einander bringe. 

Die vierte und legte Verrichtung if denn 
ber Berband. — Hierzu dienet am allerbeften dev 
weiße feine Baſt, darinnen die Kaufleute den Java⸗ 
nifhen oder Mefkas Kaffee erhalten. Ex ik ſehr zaͤhe 
und zart. Wenn er mır gelbem Wachs ein wenig ger 
wichfer it, fo ik er noch vorzüglicher zu gebrauchen; 
ee wird nicht nur ſtaͤrker, und reißt nicht leicht, fons 
bern er klebt auch auf einander und fpringt nicht aufy 
wenn er den Fingern ungefähr entgebet, und behält 
auch Feine Faſern/, die im Binden hinderlih finds naß 
aber fol er bey dem Binder nicht gemacht werben, 
hauptſaͤchlich, weil er alsdann, wenn er trokken wird, 

E 2 nach⸗ 





9 May bat zwar jo neuere erfebrungn, daß manche Die aus⸗ 

gelyı ittenen Yugen zum Dkuliren in Woſſer werfen, fie oft 

Nacht Barin Liegen laſſen, und fie fodann mit gutem @es 

fels alfo na einfeszen. Siehe Deutſ. Obſtgaͤrtn. VII. Banded 
UAltes Stuͤk. 1797. ©. 1 
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nachlaͤßt. — Die Umbindung überd Kreuz, wie 
man es nenner, iſt die ficherfte und-befte, nad Taf. IT. 
fig. 3. und gleichet einer ehemaligen Schnürbruft. Man 
legt das anderrhalb Spannen lange und 2 Mefterräffen 
breite Band in feines Mitte über dem Auge auf der 
hintern Seite fo an, daß die Hälfte des Baſtes zuerft 
den Queerfchnitt bedeffe; fodann wird nod einmal über 
Dem Auge, Doch fo, Daß es frey bleibe und nicht bedeffet 
. werde, umgeichlungen, und dann mit beyden Theilen 
zuerſt behebe unter dem Auge herumgefahren, und dann 
fofort umgeſchlungen, bis der gerade Schnur unten be= 
deft if. Da immer wechſelsweiſe eine Hand der ans 
dern dad Trumm mittheilet , fo ergiebt ſich von felbft, 
daß ed zweymal ein Überflungenes Kreuz giebt, da⸗ 
von man das eine vorne auf den neinten Schnitt rich 
tet, um ibn meift zu bedeffen. Es braucht aber nicht 
alles nmhüdet gu fepn, fondern «8 Fann Die Rinde ab: 
wechfelnd hervorſehen. Man kann bey dem Dfulirauge 
mit Holz ziemlich ſtark anziehn, zumal beym Dfuhren 
in alted Holz, und je ſtaͤrker erwa der Höffer am Auge 


iſt: berumterwärtd wird dad Band aber immer erwad 


gelinder angezogen. Dieſes Binden hat außer feiner 
Haltbarkeit, da man zulest einen Knopf macht, auch 
dieſen Vortheil, daß fowol der rechte ald der linke Fluͤ⸗ 
gel wohl paſſond gegen einander gezogen und gelegt wird, 
weil zu gleicher Zeit Die rechte und die linfe Hand ans 
Jiehet, da im Begentheil, wenn nur in der Rundung 
oder fpiralmäßig herumgewiffelt wird, fich immer ein 
Flügel etwas zuruͤkdraͤnget. Ä 
Y . „Ein halbes Blart am Stiel ded Dfulirauges zu 
Jaffen, ift nicht ſehr noͤthig, man erfennt nur daran 
daß das Auge gut angefchlagen fey, wenn es fein Blatt. 
abgeworfen hat, und nicht Duͤrre ganz veft darauf ſte⸗ 
ben geblieben. Bisweilen aber wurzelt aub gleichſam 
das Blatt und bleibt grün. Aber ein Stuͤk vom Stiel 
Des Blattes muß nothwendig gelaflen werden, weil man 
sonft das Auge nicht gut faffen und behandlen — 
. . Em 
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Ein Blatt an diefen Stiel zu hängen zur Bebeffung 
wider die heftige Sonnendizze auf die übrigen Stunden 
des Taged (denn länger iſt es nicht nöthig) iſt Beine 
Taͤndeley, ſondern kann für die erſten Stunden, wenn 
man bey heißem Sonnenſchein ofulicen’muß, und das 
Auge gerade gegen die Sonne zu fliehen kommt, gute. 
Dienfte leiften. Be 


$. 8. 
Bemerkungen ben dem Okuliren überhaupt. 


Ehe man okulirt, darf an dem Stämmehen, oder: 
an dem Aeſtchen der Krone, die beaͤugelt werden ſollen, 
nichts gefchnitten oder abgeftümpfer werden, fonft ges 
het der Safı zuruͤk und loͤſet fi nah 23° Stunden die 
Rinde nicht mehr, und fehlt alfo das Mittel zum An⸗ 
wachen, der Eledrige lebendige Saft, der beym wie: 
ling nörhiger iR, ald beym Auge. . 

In alt Holz, d. i. 2, ziäßejge Stämmehen 
fod man nuc aufs fchlafende Auge okuliren: in jung: 
Holz, d.i. diesjährige Sommerfchofle, aufs treibende 
Auge. Doch dient. ed. auch fehr gut zum ſchlafenden 
Augey nur muß man.ein Paar Wochen fie (päter oku⸗ 
liren, damit fle nicht auswachfen ,, weil ſi o der Saft 
darin länger uͤberfluͤſſig ethaͤlt. 

Bey Pfirſchen und Abraika ſem— > IR die ein 
fache und doppelte Augen habeu, nehme man die down 
pelten Augen zum Okuliren, wo nemlich ein 
Bluͤhtknopf neben einem Holzauge ſtehet, oder die drey⸗ 
fachen, wo nemlich ein Holzauge zwiſchen 2 Bluͤhteau⸗ 
gen, oder ein Bluͤthauge: zwiſchen 2 Holzaugen ſtehet. 

Die einfachen aimmt; man nicht gerne, weil fie nur 
Holzauqgen fi ind, umd die doppelten fruchtbarere Baͤu⸗ 
me ‚geben. 

Bey eifalendem Regenwetten ſou man das 
SOkuliten einfiellen: es gedeihet nicht; aber nach einem 
Woran Begen ift es befto' gedeiplichen zu: ofulion. ; 


v 
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RKegeln und Bemerkungen vom Okuliren aufs ſchlafende Auge. 


Unter dem verſchiedenen Okuliren iſt dad aufs 
16lafende Auge die vorzüglichite Methode. Die 
Meifer, weiche im- Fruͤhjahr herauswachſen, werden 
groß, und man finder deren öfters darunter , die 
Mannshoͤhe erreihen, und im folgenden Jahre die 

Krone mahen koͤnnen. Es giebt: baldige und ſchoͤne 
Bäume, 

“ Man laffe ſich zur Hauptregel dienen, daß 
man die Augen tief, ganz nahe bey der Exde, 
nur eine Hand breit, hoͤchſtens eine Spanne hoch vom 
‚dem Boden einfezze. Nur folches giebt einen ſchoͤnen 
geraden und gefunden Schaft. Wenn das Auge z. ©. 
3 oder 4 Schuh hoc am Schaft eingefezzet wird, fo 
Fammfen fi fi) die Aeſtchen als die Saftherbepzieher an 
dem jungen Schuß, der Wildling unterhalb aber, als 
altes Holy, bleibt kahl: der Schaft oder Stamm. 
nimmt alfo in der obern Hälfte zu, und bie untere 
Hälfte bleibt dünne: es giebt alfo einen unfoͤrmlichen 
Baum, der ſeine Krone, wenn fie ſich buſchet, nicht 
fragen kaun, der Wind bricht ihn leicht vom Boden 
ab, oder ev muß nicht nur befländig in der Baumſchu⸗ 
le, fondern auch nach dem Derfeszen wohl noch 6 umd 
mehr Jahre lang mit Stuͤzzeln unterhalten werden , 
amd das it eine wahre Plage. — Ferner wenn mar 
die Staͤmmchen jederzeit bey der Erde verebelt, fo kann 
man fie, wenn fie ſich ſchikken, zu Zwerg oder zu Hoch⸗ 
Rämmen ziehen s mehrere Vortheile nicht zu gedenken. 

Die Zeit zum Okuliren auf das ſchla⸗ 
fende Ange ik vom halben Julius bis halben Auguſt; 
und wenn Feine troffene Witterung einfält, fondern - 
ed im Auguſt warme Negen giebt, fo kann man wol 
bis Anfanı Sept. okuliren. — Alle Obſtarten, wels 
che zu den harten Holzarten gehören, die wicht difkes, 
ſchwammigtes Mark haben, halten in vom .. 
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chen Zuſtand die gewoͤhnlichen zwey Triebzeiten, 
von welchen die erſte von Ausſchlag der Blaͤtter bis ge⸗ 
gen Johannis oder den halben Junius dauert. Dann 
gehet der Saft in etwas zuruͤk, und tritt Anfangs Ju⸗ 
lius wieder aufs neue ein, und dauert bis Bartholo⸗ 
maͤi, oder zum halben Auguſt, oder nachdem die Herbſt⸗ 
witterung warm und feucht ift, etliche Wochen länger; 
in warmem und troffenem Boden aber erhält fi der 
Saft ſelten länger ald Anfangs Auguft, ausgenommen 
Mandeln, Pfirfhen und die jungen Triebe. Auſſer dies 
fer Triebzeit und nachher pflegen die jungen Bäume wohl 
noch in die Dikke zu wachen, aber fehr wenig in die Laͤn⸗ 
ge. In diefer Zmifchenzeit loͤſet fich auch die alte Rinde 
zum Okuliren nicht, und muß man fonderheitlich hier⸗ 
bep bemerken, und mit dem Okuliren aufs ſchlafende 
Auge bey vielen Staͤmmchen nicht zu fpät zu kommen,« 
daß je früher bey einer Obſtart im Frühjahr der Saft 
eintritt, defto bälder gehet ernach dem zweyten Trieb wies 
der zuruͤß. Man muß daher nicht nur zuerft das Steins 
obſt, die Kirſchen, Pflaumen ꝛc. okuliren, fondern auch 
dabey Acht haben auf das fruͤhere und ſpaͤtere. Je fruͤ⸗ 
her die Fruͤchte einer Obſtart zeitigen, deſto baͤlder tritt 
der Saft bey ihr wieder zuruͤk, oder eigentlicher zu reden, 
verdikket fich der Saft. So koͤnnen 3.8. Frühpflaumen, 
nit fo fpät mehr auf das fehlafende Auge ofulitt wers 
ben, als die fpäten Pflaumen, die Fruͤhkirſchen nicht mehr 
mit den fpäten, dad Sommerobſt von Aepfeln und Birnen 
nit fo fpät ald das Winterobfl. — Auch in diefem Bes 
tragt ift ed noͤthig, daß man feine Wildlinge kenne, und 
die oben bemerkte Regel von Bezeichnung und Regiftris 
sung feiner Kerne bey der Ausſaat und nachheriger Ver⸗ 
pflanzung der Kernſtaͤmmchen beobachte. — Winteräpfel 
und Winterbirne laffen ſich am fpäteften okuliren und öfs 
ters noch 5 bis 7 Wochen nach Jakobi. Man wartet gers 
ne fpät hin, daß die Augen fchlafend bleiben und nicht 
auslaufen, damit fie nicht ale zu zart im Winter ere 
frieren. = 
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| Abrifof en vfulire man nie ohne Noth aufs 
fhlafende Auge. Da die eingefesten Augen, wenn fie 
auch nıcht vor Winter ausſchlagen, doch nach ihrer Natur 
ſehr frühe in Saft treiben, fo tödtet fie adermeift der 
Fruͤhlingsfroſt. — Wenn man fie um Johannis aufs 
tresbende Auge ofulirr, fo find fie bey gutem Zrirb und 
MWirterung meift bis Herbſt fhon Zwerg: und Hochſtaͤm⸗ 
me, die man verieszen fann, oder wenigſtens fo ſtark 
ausgewachfen , daß ihnen der Froſt fo leicht nicht ſchaden 
fann. — Verfrieret auch öfterd ein ausgewachſenes 
Abrikoſenreis, ſo bleiben doch allermeiſt die zwey unterſten 
Augen gut, welche rechts und links an der Wurzel des 
Re:ſes, gleichſam auf dem Schild des eingefezt gewefenen 
Auges ın Reſerve fteben, woraus denn im folgenden 
Sommer eine fhöne Krone erwäcfet, | 
Odb man die Kernſtaͤmme beym Okuli⸗ 
ren auf das ſchlafende Auge verſtuzzen fols 
le oder nicht, daruͤber ſind die Gaͤrtner und Garten⸗ 
ſchriftſteller ſehr uneinig. Die meiſten verwerfen das 
Verftuzzen ſchlechterdings. Hier iſt es faſt durchgaͤngig 
uͤblich, und die Erfahrung rechtfertiget es nicht nur, auch 
bey dem Okuliren hochſtaͤmmiger Baͤume in, die Krone 
aufs treibende Auge, ſondern es beſtaͤtiget auch folches 
die Natur der Sache und der Vegetation der Pflanze, daß 
das neueingeſezte Auge bey noch allzuſtarkem Zufluß des 
Safts nicht gedeihen und einwurzeln kann, welches haͤu⸗ 
fig geſchiehet, wenn man den jungen Stamm in ſeinem 
Triebe nicht etwas ſtoͤret, und durch das Abſchneiden ſei⸗ 
nes Hauptſchoſſes ipn beitimmt, daß der Saft etwas zus 
rüftreten muß; wie denn folches bey andern Veredlungs⸗ 
arten auch gefchiehet, ‚und ‚nicht anders gefchehen Fann, 
wie beym Kopuliren und Pfropfen auch, dabey alles uͤber 
dem edlen Reis weg muß. — Allein, wie ſelten eine 
Regel ohne Ausnahme iſt, ſo darf auch der Hauptſchoß 
des aufs ſchlafende Auge okulirten Staͤmmchens bey ſol⸗ 
cher Witterung nicht abgeſchnitten werden, 
wenn es ſehr trokken iſt, lange kein Regen geweſen, und 
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der Oſtwind «ine auöhalende Luft verurſacht, daß fich die 
Rinde des Staͤmmchens faum noch loͤſet. Denn alddann 
würde dem eingeſezten Auge zu wenig Saft zukommen, 
und es folglich verderben muͤſſen. Da nehme.man nur 
die Nebenzmeige weg, und lafle den Hauptfchoß ſtehen. — 
Au braucht es keines Verſtuzzens, wenn man mit 
Holz ofulirerz dabey kann der etwas Bat Saft nidt 
leicht fo ſchaͤdlich feyn. 

Bekommt man Reifer von feltenen Sorten ‚und 
die Okulirſtaͤmme Iöfen fi) nicht: , fo ſuche man an Baͤu⸗ 
men von der Art Wafferfhoffe, ald melde den 
Saft ſehr lanae bebalten, und ofulire diefe, fo kann 
man auf Das folgende Jahr wieder davon ofufiren. — 
Wenn troffene Witterung einfäüt, und der 
Saft tritt deshalben zurüf, fo fhütte man, wenn man 
nict viele Staͤmmchen zu ofuliven hat, Waffer an 
die Wildlinge, fo treibt oft der Saft. wieder, und 
tritt wenige Tage darnach wieder in Bewegung. — Das 
ber ıt aub nah einem warmen. Negen das 
Okuliren fehr gedeihlich. Auch if Vie Morgenzeit, 
da alles faftiger. if, beſſer ald. die Mittagszeit, und 
Tage von bedeftem Himmel zu raͤglicher, als 
ſtarke Sonnenhizze. Allein in großen Baumſchulen kann 

man oft wenige Auswahl machen. 

Die auf das ſchlafende Auge okulirte —— 
laſſen ſich auch vor Fruͤhjahr verſezzen und ver 
fenden, wenn ſie auch ſchon nicht ausgetrieben haben: 

I. 7. 
Don den Okulirreiſern. 

Die Reifer, von welchen man ——— sum 
Dfuliren nehmen wid, mäflen Triebe und Sommers 
ſchoſſe von gefunden, fruchtbaren, jungen und faftigen 
Bäumen, und wenn es ſeyn kann, ausder Spizze und 
der fonnenreichften Seite derfelben genommen fepn, weil 
fie. allda die zeitigften und volkommenſten find. — Daß 
der Baum fchon Früchte getragen haben müfle, ift nicht 

J unums 
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unumgänglich nöthig,. wie manche irrig behaupten wols 
fen, wenn man nur verfichert ift, daß der junge Baum, 
von welchem man Augen nımmts von fruchtbarer 
Art ſey. Es geben foldhe Augen eben fo fruchtbare 
Bäume, als von jenen; davun find unfere Proben tau⸗ 
fendfältig, Aber feine Wafferfhoffe, die fres 
ebe geile Triebe, welche auf den dikken Heften auffleigen, 
und die Augen weit von einander ftehen haben, fol man 
nehmen, ald welche aͤttragende und wenig fruchtbare 
Bäume geben. — J 


Fe größer und vollkommener die einzuſeze 


genden Augen find, defto beffer it ed. An Aepfeln 
and Birnen ze. find die untern Augen — (iedoch 
nicht die etliche allerunterften) — die fhönften, aber 
bey Pfirſchen nit, fondern die mittlere und gegen 
obenhin ſtehende Augen , als wovon man überhaupt gers 
ne die doppelten ober drepfachen erwähler. Die unters 
Ken Augen an Aepfeln und Bernen, welche am naͤchſten 


an den fchlafenden Augen des Reiſes befindlich find, tau⸗ 


gen bey farktreibenden Sorten am beflen zu Zwerg⸗ 


‚ bdumen, weil fie ein gemäßigteres Wachſthum zeigen. 


Fruchtzweige mit Tragaugen vermeidet 
mar gerne: allein es begegnet einem doch Öfterd (umd 
bisweilen fann man Peine andere haben), daß die aufs 
gefesten und audtreibende Augen bluͤhen. Gind es 
Doppelte Augen, dabey alfo auch ein Holzauge if, wie 
bey Pfirſchen, Abrikofen, Pflaumen, fo zwikt man die 
Blüthe behutſam ab, und dee andere Trieb wird defto 
ſchoͤner und freudiger machen: fin es aber einfache 
Augen, wie bey Aepfeln, To laffe man fie blühen und 
breche fie nicht ab: afermeift kommt ein Holztrieb nad, 
und ich weiß ſehr wenige in meiner Baumfchufe, die verz 
geblich wären gemadye worden „ vielmehr Gabe ich haus 
fig befunden, daß ſolches überaus fruchkbare und bald» 
tragende Bäume gewotrden, daß mich mein Jerthum 
und auch oͤfters die Rothwendigkeit, ſolche zu gebrau⸗ 
‚Gen, oft vergnuͤget hat. Dat 

. a 


= 
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Daß man die Pfropf⸗ und Okulirreiſer 
brechen, und nit abfehneiden fole, ift ein elender 
Uberglaube, dem noch mande Gärtner anhängen; - 
und if das Schneiden beffer, weil man weder den at 
ded Baums noch das Däulirreis fplittert. — Und daß. 
alted Holz daran gelaflen werde, ift auch unnöthig, es 
{ey denn, daß man es thue, um die untern Augen zu 
ſchonen, und fie nur mit dem alten Holz in Waſſer oder 
in die Erde zu ſtekken. 

Die Reiſer um Okuliren laſſen ſich nicht lange 
aufbewahren, und find ſchwer zu verfenden. Pfropfs 
zeifer dauern ein halbes Jahr in der Erde; aber Die 
Okuliereiſer darf man nicht langer ald 3 agei im Wafe 
fer , 3 oder 4 Ginger breit tief, Neben laffen. Dauert 
ed länger, fo Iöfen fih zwar die Augen ganz gut, 
aber fie fchlagen felten an, weil der klebrige Lebensſaft 
zu fehe verdünnet und biluivet worden; doch habe ich 
auch bisweilen von länger verwahrten Reifern i im Waſ⸗ 
fer gutes Anfchlagen der ofulirten Augen befunden. — 
Verſendet man. fie,. fo müflen fie in eine Burke, Apfel 
oder dergleichen faftige Frucht gekeffer, und mit feuchs 
tem Moos gepaffet werden. — Friſch vom Baume weg 
find fie manchmal zu frech, wenn die Augen fogleich ein? 
gefezt werden ſolen, und bricht fi dad Keimchen nicht 
gewne mit dem Auge aud: man muß fie öfters eine 
Stunde abwelken laffen. — Bisweilen «ber ift bis 
Hitzze beym Okuliren fo art, daß man die Reifer im 
einem Zopf oder blechernen Buͤchſe mit Waſſer nach⸗ 
tragen muß. — ind die abgefhnittenen Okulirreiſer 
unvermuthet atzu welk geworden, ſo darf man ſie nur 
auf etwa eine halbe Stunde ganz in friſches Waſſer Ies 
gen, fo werden fie wieder hinlänglich befebt. 

Cine Ansnahme von einer furzen Haltbarkeit ber 
Okulirreiſer machen die zum Gebrauch des Fruͤhjabroku⸗ 
lirens beſtimmten Reiſer, wovon weiterhin $. 13. die 
fed 4. Kap. dad Noͤthige bemerkt und in Abſecht der 
mindern Saͤftigkeit der Augen ein nöthiger Wink ges 
geben wird, 6. 8. 





26 1. The: 4. Rap. 
eh .8. 


Beforgung derer auf das fchlafende Auge nfulirten Kernſtaͤmmchen. 


Denen auf das ſchiafende Auge okulirten Staͤmm⸗ 
chen iſt ed nicht dienlich, wenn fie im Winter zur 
Verwahrung wider die Beſchaͤdigungen der Hafen mit 
Stroh eingebimden werden muͤſſen. Nacht nur die 
Staͤmmchen ſelbſt werden durch. das Gewicht des Stros 
bes hin und her beweget, daß fie bey naſfem Wetter die 
Erde biß an die Wurzel abdrukken und dem Wafler 
Raum machen, einzufaufen und bey Kroit ın Eid zus 
Reben; fondeen auch die eingefexten Augen leiden öfters 
Noth, erſtikken und verfaulen theils Wegen der im 
Stroh fi Haltenden Feuchtigfeit vom Regen und Schnee, 
theils feiden fie Schaden vom Glatteis, da ım Gegen⸗ 

theil bey freyſtehenden Bäumen die Luft fie bald wies 
der troknet, und der Froſt alsdann unſchaͤdlich if. 
Dad Band an den okulirten Augen wird fiber 
Winter gebunden gelaffen, wenigftens an denen ins 
alte Holz okulirren Staͤmmchen. Findet man aber bey 
jungen Trieben, die beäugelt worden, daß das Band, 
wie befonders bey Steinobſt geſchiehet, ſtark einfchneis 
den will, fo wird ed aufgelöst und lokkerer gebunden, 
oder im Fall das Auge nicht angewachſen waͤre, ganz 
weggenommen , und das: verungläßte Auge mit der 
Soizze des Mefferd rein herausgemacht. 
Sm Srelihiahre werben fämmtliche ofulirte Stämms 
chen durchgegangen, und im Anfang des Aprild, wenn 
man fiehet, daß das Auge fhön gequollen, grün ift 
and eben ausſchlagen wid, oder beveits ausgeſchlagen 
iſt, der Verband bey den guten Augen behutſam lodges 
bunden, dex ganze Schaft bie auf einen balbfingerlan⸗ 
gen Storel über dem Auge , etwas fehräg von der " 
Hintern Seite gegen das Auge zu, abgefhnitten, und 
dieſer Stozzel den Sommer über bid zum Augquſt ˖ſtehen 
gelaſſen, da er denn glatt ober dem Auge mit vieler 
Bepuriemteir weggeſchnitten wird.: die gaͤnzliche Wem 
vwoͤlbung 
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woͤlbung aber oder das Ueberwachſen des abgepfatteten 
Wildlings erfolgt erſt im folgenden Jahr, und ift ed 
dem neuen Schuß überaus zuträglich, wenn man auf 
die frifche abgefihnittene Stelle von der obbefchricbenen 
Baumkuͤtte oder von einem nicht fetten Baummadhs etr 
was weniges aufdrukket. — Würde man fogleih im 
Fruͤhjahr, ehe dad Auge weit ausgetrieben, oder der 
neue Schoß echäftet ift, alles bis an das Auge weg⸗ 
ſchneiden, fo würde meiftentheild dad Auge vertrofnen " 
und die Hoffnung zum Baum feheitern. Bis aber der 
gelaffene halbfingerlauge Stozzel bis gegen die Okuliv⸗ 
fee bin vertroknet, bat das neue Reis bereitd eine 
öfters fingerdiffe Stärfe gewonnen. 

Denen im Sommer heranwachſenden ofulirten 
Stämmen ift es überaus heiifam , wenn fie mit leich⸗ 
ten 3 bis 5 Schub hohen tannenen Pfaͤlchen 
verfehen werden, wenn man fie auch nicht. fammtlich 
Daran anbinden til. Sie werden dadurch bey dem 
Hin s und MWiedergehen und mannigfaltigen Verrich⸗ 
tungen in der Baumfchule beſchuͤzt, und geben wenige 
ſtens den Arbeitern eine Erinnerung zur Behutſamkeit; 
diejenigen Stämmden aber, die krumm wachſen mols 
den, befonders die Neiſer, die auf eine horizontale La⸗ 
ge, wie mandhe gerne thun, fich neigen wollen, muͤſſen 
an bdiefelbigen gebunden, und nad.und nad gerade ge⸗ 
richtet. werden. — Inzwiſchen aber fann man der Pfaͤl⸗ 
&en ganz entbehren, wenn man.den Reihen ſtarken 
Raum von 3 Fuß breit und den Staͤmmchen andertr 
bald Fuß Abftand geben kann. Die Stämmden wach⸗ 
fen Doc gerade, und Die freye Bewegung it ihnen wiel 
gefünder und in manchem Betracht beflev, als wenn fie 
angebunden find ‚: die Frummmachfenden ausgenommen. 

Die heranwachfende Stämmden dürfen durch Feis 
nen Schnitt in ihrem Safttrieb geflöret werden, 
zumal im erſten Borfommer Waren fie auch zu Zwergs 
bäumen befimmt,. fo muß man fie. ruhig ihre Schüffe 

‚machen laſſen; wuͤrde man dad Hauptreis nur einen 
. . . — FFinger 
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Singer lang abfchneiden , fö würde ed trauern und allen 
freudigen Wachsthum, bis zum zwepten Safttrieb, ja 
auf das ganze Jahr, verlieren. Desfalls verurfachen 
die Rebenftiher manden Stillſtand, dad Mefler abes 
iſt noch nachtheiliger. 


| 9 | 
Sernere Behandlung der auf das fchlafende Auge okulirten Bäumen 
im andern Jahr. 

Denienigen Bäumden, die zu Hochſtaͤmmen bes 
ſtimmt find und taugen, werden im März des folgen⸗ 
den Jahres, ebe fie anfangen zu treiben,, ale Nebens 
ſchoſſe und Zweige, bis an die Spizze fauber,, glatt und 
behutfam weggefchnitten , ohne den geringfien Stozzel 
oder Knorz zu laflen. Denn das würde fonk nidt rıır 
einen ungleichen und höfkerigten Stamm geben, fons 
dern ihm auch ſchaͤdlich ſeyn. Denn diefe abgefchnittene 
Stelle Üüberwächft mit Rinde 5 ehe aber ſolches gefchies 
bet, wuͤrde der, Knorz bürre, und alfo der Stamm 
unter der Rinde dürced Holz behalten, das mit dee 
Zeit einen Anfang zum Brand und Krebs geben würbe. 
Es muß jeder Zweig glatt und fauber weggefchnitten 
werden. Jedoch muß das Fleine Auge, das gemöhnlich 
im innerfien Winkel des Zweiges fizzet, fteben bleiben, 
damit es als ein neuer Saftherbepzieher zur Verdik⸗ 
tung des Stammes ausichlagen und wacfen fönne. 
(Bey diefem Ausſchneiden ‚werden die Vortheile des ges 
hoͤrig eingerichteten Gartenmeſſers fig. A. und B. Taf. 
I. gefunden iverden.) — Man muß den Schnitt nie 
son oben Berunter führen, ſonſt fplittert man jedeömeat 
in etwas den Stamm. — Was nun in dem inftehenben 
Fruͤhiahr und Sommer von Zweigen und Beftchen am 
Sdaft herausmächft, läßt man alles ftehen. Dadurch wird 
Ber Stamm dik, ſtark und dauerhaft. — Solte aber als 
lenfalls dee Schoß feine Zweige aus feinem Schaft auds 
Roßen molen, fo fneipet man ihm um Johannis oder auch 
sach Beſchaffenheit der Sache, früher. etwas non bar 
Moizze, da er denn bald Nebenzweige treiben wird. 
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BE 10. 
Behaͤndlung der ofulirten Bäume im dritten Jahr. 


Im dritten Jahre laͤngſtens fiehen fie fo ers 
wachfen da, daß fie die Krone nun machen fönnen. 


Zu dem Ende werden ihnen'nun nicht nur die im vorher⸗ 


gebenden Sabre zu ihrer Verftärfung am Schaft wieder 
herausgewachſenen Zweige ſauber weggenommen, ſon⸗ 
dern auch der Schaft, da, wo er die Krone bilden fol, 
abgeihnitten. — Die gewöhnliche und gemäßefte Höhe 
des Stammes vom Boden an bis an die Krone find ſechs 
Fuß, Rheinl. Diefe Höhe giebt man den Aepfelbäus 
men, Birnbäumen, Pflaumen, Nüflen, Mandeln, Pfir⸗ 
ſchen, Abrikoſen. Manche lieben ſie hoͤher; allein die 
Stuͤrme koͤnnen ſie ſodann ſtaͤrker greifen, und faſt all⸗ 
jaͤhrlich ihren Fruͤchten großen Schaden thun. Was aber 
Kirſchen, Kaſtanien, Speierlinge ꝛc. und ale Bäume 


anbetrifft, die an die Landſtraßen und Wege ſollen ge⸗ 


het werden, fo ſollen dieſe 7 Fuß Schafthoͤhe haben. — 
Was nun die jungen Stimme über 6 Fuß und 6 Zoll, 
und die Kirſchen⸗ und Kaſtanienbaͤume über 74 Fuß 
Hoͤhe haben, wird abgeſchnitten. Und da nun der 
Baum alln Saft in die Krone zu treiben ſchuldig iſt, fo 
werden ihm auch die in diefem Sommer an dem Schaft 
bervorfommenden Augen und Knoſpen, daraus Zweige 
entfiehen wollen, von Zeit zu Zeit mit den Singern 
abgedrüft. — 

-Diefed Abdruͤkken der Augen und Knos—⸗ 
pen, wo unnöthige, oder fhädliche Zweige hervorwach⸗ 
fen wollen, ift überhaupt in der Baumgdrtnerey fehr 
wohl zu merken und fleißig zu üben, Dudurch werden 
dem Baum. viele Wunden und auch dem Baumgärtner 
viele Muͤhe gefpart, und der Wachsſsthum und die Ges 
fundpeit des Baums befoͤrdert. Wenn einmal fein Saft 
eingetreten it und er angefangen hat zu treiben, fo will 
er in dieſem feinem Lebendtrieb ungeftört feyn. Was zu 
Diefes Beit an ihm geipnitten wird, alten! ihn, macht 

feinen 
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feinen Seftumlauf irre, flinftehend, und ift ihm alfo 
nach Verhältnig der Größe und Menge feiner Wunden - 
ſchaͤdlich. Wenn man ihm nun die Aygen wegbricht, 
wo er überflüffige Ziveige machen will, fo fpürt er fols 
ches nicht, und macht ihm feine Irrung im Zrieb und 
Umlauf feines Safts. "Wenn aber die Augen ſchon iM 
Ziveige ausgetrieben, und fi alſo Adern und Saftgaͤn⸗ 
ge in diefelden gemacht haben, und fie werden alsdenn 
zu diefer Zeit weggefchnitten, fo befommt der Baum 
gleihfam lauter Pleine Uderläffe, die ihm manchen Tro⸗ 
pfen Blut oder Saft (denn der Saft ift fein Blut) weg⸗ 
nehmen, den ex zu feinen Aeſten oder ſonſt nörhig hätte, 
oder ihn wenigſtens flärfer machen koͤnnte. Das fiehet 
man augenfceinlib an den Bäumen des Steinobites, 
zumal den Kirfhen. Wenn man an denfelben, zumal 
zur Unzeit, nemlich in feinem vollen Trieb und Umlauf 
feiner Säfte, einen Zweig wegſchneidet, oder font eine 
Wunde macht, fo bänget bald ein Kluͤmpchen Harz - 
daran. Das iſt ſein Suft, fein Blur, das fih durch Ges 
rinnen in der äußern Fuft verdiffer; und diefer Saft, ° 
biefed Blut gleihfam, entgehet ihm ſchon zu feinem 
achsthum und Verſtaͤrkung, er haͤtte es zur Vergroͤße⸗ 
rung und Vetſtaͤrkung feiner Aeſte, feines Stammes, 
zur Verwehrung und Boufommenpeit feiner Früchte an⸗ 
wenden können; und find die Wunden ftarf und häufig, 
fo wird er franf, befommt den Brand, und ftirbt ab.’ 
Iſtt ein oder der andere Baum etwd jurüf geblie⸗ 
ben, und noch anzufhwanf, fo muß'man ihn ja nicht, 
die Krone zu maden, gleich den übrigen beflimmen, 
wenn er ſchon die Schafthöhe und darüber hätte. Düs 
durch würde man ihn fehe zuruͤkſezzen, und ihn auf 
viele Jahre feiner gehörigen Stärke berauben. Ein 
j Baum von ſchwankem Stamm , der feine Krone nicht 
teagen kann, if ein trauriges Gefchöpf und eine vers 
druͤßliche Plage in dem Obſtgarten. Man laſſe ihm 
nNoch ein Jahr feine Schaftzweige wachſen, ſchneide 
ihm aber jedoch die Hoͤhe zur ‚Krone, fo wird er im 
folgens 





Diuliren. 81 


folgenden Jahr feine Majorennitaͤt erlangen, und ein 
pflanzbarer Baum werden. 


\ 
$. 11. | 
Bom Dkuliren auf das treibende Auge. 

Dad Okulirem aufdas treibende Auge 
welches bey des zweyten Jahres Safttrieb der Bäume 
geihiehet, 8 Tage vor, bis 8 oder 10 Tage nady os 
hannis, wird nur in junges’ Holz angewendet;) nemlich 
in Sommerlatten, Sommerſchoſſe, NReifer , die in 
demfelbigen Fruͤhiahr bis Johannis gewmachfen ‘find ; bes . 
fonderd zu Kirſchen, Abrikofen und Pfirfpen , und dies 
net ſehr gut, hochſtaͤmmige Bäume in_die Krone zu ofus 
liren, als welche noch vor Winter öfters ſchoͤne Kronen⸗ 
äfte ziehen. — Es müflen aber die Kronen im Fruͤhjahr 
an den Heften zurüfgefchnitten Yoerden, fo mie ale andes 
re, die auch bereits veredelt find, und fo fange fie in 
der Baumſchule ſtehen bleiben. Denn würden diefe lege 
tere nicht zuruͤk geſchnitlen (das heißt auf 3, 4, 5 Augen“ 
abgeſchnitten, je nachdem die Beſchaffenheit der Krone, 
und die Art des Obſtes if), fo würden die Aeſte Trage 
augen anfezzen. Wenn fodann der Baum verfezzet wer⸗ 
ben, und dann zurüfgefihnitten werden fol, fo hat 
man feine Holzaugen , und dad Zurüffcneiden file - 
weg. — Durch das Zuräffhneiden der wilden Kro⸗ 
nenbaͤume im Maͤrz werden alſo ſolche zum Okuliren 
auf das treibende Auge zubereitet. Man waͤhlet nemlich 
von der Krone drey oder hoͤchſtens vier Aeſte, fo die 
beften und wohlſtehendſten find, ſchneidet folche bis auf 
2, 3 oder 4 Augen ab, und die übrigen Aefte nimmt 
man nanz weg. 

Bon denen aus diefeh ftehen.gelaffenen Augen - ers 
wachſenen Heften werden drep oder vier der flärfiten 
und been erwaͤhlet, und ofuliret. Zufoͤrderſt werden 
die etwanige am Stamm ausgetriebene Laırbäfichen weg⸗ 
geſchnitten, die uͤberſluͤſſigen Sommerfchoffean der Krone 
herausgenommen, und die drep oder vier erwaͤhlte Aeſt⸗ 
:. 5 u en 
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chen sum Okuliren alſo zugerichtet. Man beugt ben Bau 
unter den linken Arm, und behandelt ihn mit dem Meſſer 
in dee vechten Hand. Die zu ofulırenden Yefte werden . 
bis auf etwa ſechs Augen oder einer Hand breit abgefürzet. 
Dieſe ſechs Augen werden zum Theil nebft ben Blättern 
ſauber weggefchnitten, ohngefaͤhr i in diefer Abwechslung: 
Das unterfte Auge wird mit feinem Blatt weggeſchnitten: 
Dad zweyte Auge wird gelaffen und nyr das Blatt wegges 
nommen: dad dritte Auge wird nebft dem Blatt wegge⸗ 
ſchafft und in dieſer Gegend Dad Auge eingeſezt: das vier⸗ 
‚ te und fünfte Auge wird wieder mit dem Blatt wegge⸗ 
nommen und ale die fih etwa noch drüber befinden; nur 
das Auflerfie Auge wird nebft feinem Blatt ftehen gelaflen. 
Diefes lezteve muß den Zug des. Safıs nach dem Okulir⸗ 
auge erhalten und befördern. : Unter dem eingefejten 
Auge aber wird eins oder dad andere wilde Auge geloflen, 
damit, menn allenfalls dad Auge verderben, oder von 
Inſekten ausgefreſſen werden, ‚oder font Schaden leiden 
„foßte, eim neues Aeſtchen alda hervorfomme, um fid 
deffen auf den Herbft zum Okuliren auf das ſchlafende 

uge, oder im folgenden Jahr bedienen zu koͤnnen. Die 
meiften Augen aber werden weggefchnitten, damit ſie nicht 
dem eingefezten Auge den Saft zu viel entziehen. 
Hat der Baum feine Höhe zur Krone noch nicht, 
und man wil ihn gleichwohl auf das treibende Auge ofus 
liren, fo werden oben an einem ſchiklichen Plaz in dag . 
mittelfte Aeſtchen, ald dem Scaftreid, nachdem die 
Übrigen. ale weggefchnitten worden, zwey Augen, — 
auf die gegenuͤbek fiehende Seiten, etwa a. Zol das eine. 
höher ald das andere, — eingeſezt, davon das fchönfte, 
‚das erwärhft, zum Übrigen Schaft angezogen, dad ans 
dere. aber: weggefchnitten wird. 

Uebrigens iſt die Verfabrungsaxt und 
Manipulation bey dem Okuliren aufs treibende 
Auge eben bie, wie vorhin bey dem Okuliren aufs — 
* va worden. 


Merden 


MOkuliren. 83 
Werben Heine niedrige Stämmden, be 


Inderd zu Zwergbaͤumen, okulirt, und haben ſolche | 


dienliche Sommertriehe , fo wird eben fo verfaßren. 
Alles was: unter dem einzufezzenden Auge. von Yefta 
chen und Blättern und Augen ſich befindet, wird meggen 
ſchnitten, bis auf etwa-ein oder zwey Augen zur Neferve; 
wenn das Okulirauge mißrathen fonte. Zu auͤuſſerſt wird 
ein Auge gelaffen zum Zus. — . Sollen auf zwey wohl⸗ 
lebenden Aeſtchen, die eine Gabel bilden, zu einem Spas 
herbaum zwey Augen eingefeszet werden, fü lehret der 
Augenſchein, daß jedes an der aͤuſſern Seite rechte und 
links in gleicher Höhe zu ſtehen komme. — Für Pfirfchen 
und Abrikoſen iſt dieſes Okuliren ‘auch ſehr zutraͤglich, 
und werden oͤfters noch verſezbare Bäume auf den nãͤch⸗ 
ſten Herbſt oder Fruͤhſahe. 


ge 1 


gernere Bebandlung und Heforgung der aufs treibende Auge 
okulirten Staͤmme. 


Nach Verlauf von 10 — 14 Tagen (werden. die 
Yugen anfangen zu treiben ‚; da fodann dad Band, wenn 
es einfchneiden win, etwas gelüftet wird. Man. macht 
ed jedoch nicht eher ab, als bis dad Auge einen Finger _ 
lang ausgetrieben hat. Alsſsdenn aber wird nit nur 
das Band gänzlich weggenommen, fondern auch jegliches 
Meis zunaͤchſt über dem okulirten Auge, glatt und behut⸗ 
fam weggefhnitten, und bier kein Sturzel gelaflen, das 
mit es etwa noch bis Herbſt etwas vermölben kam, das 

‘zwar meiſt erſt dası folgende Jahr volfommen gefchies 
ber. — Es ift dem neuen Reis fehr zuträglih, wenn 
auf das frifche Holz etwas von der Baumfütte gedrüffet 
wird. — Die Übrigen wilden Augen, welche man beym 
DEuliven gelaffen hat, werden nun auch fauber umd glatt 
weggeſchnitten, und die Neitchen, an welchen die einge: 
fezten Yugen etwa nisht, befioihet . werden sänzie heraus⸗ 
gertemmen. | | | 

J 2 Dal 


84 1 Theil. 4: Kap. 


Was die in das Schaftreis okulitte Staͤwmchen 
betrifft, fo wird, ‚wenn daseingeſezte unterſte Auge 
gut angefchlagen, das Staͤmmchen au dDiefem Augr abge⸗ 
plattet, d. i. ſauber und glatt weggefchnitten und etwas 
Kütt. aufgedruft. ft aber. das‘ obere ausgewachſene 
Auge und Reis ſchoͤner oder wohlſtehender, ‚gerader 
wachſend, ſo wird das unterſte an der Rinde, jedoch 
ohne Verlezzung derſelben, weggeſchnitten (das jedoch 
auch erſt im Fruͤhjahr geſchehen kann). — Waͤre aber 
das unterſte Auge verdorben, ſo muß es ſorgfaͤltig mit 
der Spizze eines Meſſerchens herausgenommen werden, 
damit dieſe etwas ſchadhafte Stelle wieder. gut verheilen 
und verwachſen fönne, und zu dem Ende auch etwa 
Baumkuͤtte aufgedruft.. x 

Bismweilen bleiben auch monde Augen, die um 
Sehens eingefezzet worden, ſchlafend bis zum folgenden 
Fruͤhjahr. — Ta man finder fogar bisweilen, jedoch 
felten, daß von denen aufs fdhlafende Auge ofulirten 
Augen, ein ganzes Jahr hindurch Ichlafend, "jedoch ges 
fund, bleiben, und erſt im zweyten Fruͤhjahr ausfchlas 
gen. Der Fehler liegt gewöhnlich an der Wurzel. 

Bey Finfeggung der Augen in die Kronen 
üfte hat man. auch darauf zu fehen, einmal, Ddaß-die 
Augen nicht buch zu ſtehen fommen, nemlich nicht ent⸗ 
fernt, fondern naße bey dem Stamm; widrigenfans in 
folgenden Fahren feiht vom mitden At Augen und Reifer 
austreiben, und wenn foldye in Zeiten wegzufchneiden, 
überfehen, oder von Unkundigen nicht gefannt werden, 
wilde Fuͤchte, unterhalb den Aeſten mit guten Fruͤchten, 
zum Borfchein Fommen würden. — Heryach muß auch 
bey Einſezzung der Augen in.Ueberfegung gebracht wer⸗ 
den, wie die aus den Augen zu ermachfenden Reifer wuͤr⸗ 
ben zu fteben fommen, ob fie nicht gegen einander mache 
fen, oder fonft auf diefer oder jener Seite einen: uͤblen 
und-unrechten Stand haben würden? zc. — Meift ſtee 
ben fie am beften, wenn fie auflen hin zu ſtehen kom⸗ 
men. Sezt man aber auf zwey Kronenaͤſte zwey 

| | ugen 
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Augen sin, ſo ſtehen ſie beſſer gegen inter: Denn fin» 
fie gegen auſſen eingeſozt, und ſchlaͤgt nur ein Auge an, 
fo giebt es eine ſchiefe uͤbelſtehende Krone. Stehen aber 
die Augen inwendig, und ſchlaͤgt nur eines an, fo kann 
foldes eine wohlſtehende Krone machen. 

Man fuche fernen zu’ vermeiden, dag man feinen 
fogtnannten Gabeldaum oder Sche erenbaum 
exziehe, deren zwey Haͤuptaͤſte eine Gabel formiren. 
Solchen ſind die Sturmwinde ſehr gefaͤhrlich und wer⸗ 
den am leichteſten von denſelben in der Mitte geſpalken. 
Ein folder Gabelbaum aber entitehet, went man zwey 
Aeſte eines Baumes meit oben ofaliret.. Sezt man aber 
die zwey Augen nahe gegen den Schaft Hin, weit unten 
amden zwey Kronäften ein, fo treiben die zwey erwachfen⸗ 

de Reifer bald Nebenäfte, und eine wohlbewachſene Krone. 

Bey denen auf das treibende Auge ofulirten Baͤu⸗ 
men und Stämmen ift in Dem Sommer und: Hevbft 
hindurch fleißig nachzuſehen, road etwa won wilden Nach⸗ 
trieb fich dußert, und folger von Zeit zu zeit abzubeußs 
fen und: wegzunehmen. 

em’ folgenden Frühjahr muͤffen ade in dev 
Baumfihwle ſtehen gebliebenen aufs treibende Auge oku⸗ 
licten Stämme und Bäumen, es ſeyen hohe oder nie⸗ 
drige, Kronenbaͤume oder Zwergſtaͤmme, aͤn ihton neuen 
Aeſtchen, auf 2, 3, 4 oder 4 Auzen, nach Baſchaffen⸗ 
heit und Erforderniß des Baums und der Beſtimmung 

defelben / Iuruͤkgeſchnitten werden, und din ſolches nicht 

zu unterlaſſen. J 
| $. 13. 


"Vom Okuliren aufs treibende Auge im geüßjahr. i | 


Au das Okuliren im Fruͤhzahr hat einen. 
erwuͤnſchten Fortgang, und verſchiedene Vortheile. Man 
kann nachholen, was im Herbſt aufs ſchlafende Auge ent⸗ 
weder verungluͤkket iſt, oder verſaͤumet worden. Die 
Reiſer und Aeſtchen, welche von denen im Fruͤhjahr ein⸗ 
gefegten Augen erwachſen, befommen einen großen Bors 
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rung vor beiten, die um Johannis efuhrtimerben , unbe 
ad etwa mißlingt, kann auf. Johannis oder: Herbſt 
achgeholet werden. 

Die eigentliche Zeit dieſes frühen Ofulivend iſt 
ie Pfropfzeit in die Rinde, d. i. wenn die Baͤume in 
Saft zu treten angefangen haben, und alſo die Rinde 
ch loͤſet. — Zu Dfulirreifern nimmt. mon eben 
ie, welche man zum Pfropfen beſtimmt ; mon ‚nimmt. 
e nicht nur. vom Baume frifch, fondern auch die ; weſche 
nan in der Erbe ſchon einige Zeit aufbewahret hat, die 
nan abmafchet und wohl, wenn es. nöthig if, firb im 
rifchen Wafler ein wenig erauiffen läßt. Loͤſen firh daran 
chon die Yugen, fo.wie.äherhaupt im erſten Fruͤhjahe 
uch vom Baume weg, nieht fe gut ald um Sobannmis, 
a bat ſolches nichts zu fagen, Einmal empfehlen wir, 
sefonders- jezzo, Feine andere Zubereitung: des 
Nuges als mit Holz, wabry das willige Löfen dex 
Rinde nit unumgaͤnglich noͤthig iſt; und hernach ik 
nieſe wenige Saftigkeit vielmehr zum Anwachh⸗ 
en förderlich, — lieber dieſen Saz wird mancher 
den Kopf ſchoͤtteln. Allein welcher Baumerziehgr aufs 
nerkſam geweſen, wird öfters gefunden haben def Da 
Okuliren, ſa wie auch das Pfropfen, in den Enzltund: 
pornemlich ichie Rinde, zwar eine Fluͤſſigkeit dh Saft 
verlange, aber nicht einen auzu großen Vorrath, wich 
:sinen zu farfen Erguß der Säfte, und da 
sin etwas welkes Reis und Auge beſſer bey einem faftte 
gen Stämmden gedeihe, gf8 ein ebenfans ſaftiges Des. 
bey zeichnen fich befonderd manche Sorten Kirfhen und 
Abrifofen aug, mo man den Zeitpunft genan in Acht 
nehmen muß, in welchem fie der Cinverleibung mit 
fremden Säften fähig find; Wie oft. erflift das Auge 
ber Kirfche bey vollem Soft, und warum ift alsdaun 
das Auge. nieht blos vertroknet, ſondern die. Stele am 
wilden Stamm, wo die Einſezzung des Auges serbehens 
rund umher duͤrre, und gleihfein brandig — Bey 
dieſem Fruͤhiahrsokuliren kommt uͤkrigens dem dorf 
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auch dieſer kleine Umſtand wohl zu ſtatten, daß das 
Auge, welches mit Holz zugeſchnitten wird, eine Stei⸗ 
figkeit hat, und bequemer zu behandeln und befonders . 
gut einzuſchteben ift, ald ein Auge mit bloßer Rinde; . 
denn im Frühjahr hat man feinen Blattftiel, daran 
"man va Auge faffen fünfte. . 

Bey diefem Fruͤhlingsokuliren treibt zwar bad Auge 
nit fo gefhminde aus, ald beym Dfuliven um Johan⸗ 
nid, und kommt öfters nicht vor vier Wochen. Gleichz 
wohl bekommt ed vordem Johannisauge in feinem Wachs⸗ 
thum einen großen Vorſprung. 

Uedrigens iſt die weitere Beſorgung der im Fruͤh⸗ 
jahr okulirten Staͤmmchen eben die, wie bey denen um 
Johannis okulirten: und bemerke man nur dabey, daß 
man das Band nicht allzufruͤh wegnehme. | 

Man hat aber indeffen die neuere Erfahrung ges. 
macht, daß man auch im Herbft und. Winter ofu- 
liren kann. Die Berfahrungsmeife, welche auf derV. 
Kupfertäfel fig. 1.2.3. 4. 5. deutlich verfinnlichet wird, 
ift folgende: Man macht mit dem Ropufiemeffe hg.1.— 
welches, wie ſich ſchon von ſelbſt verftchet, ſcharf ſeyn 

muß, damit keine Faſern am Schnitt des Auges und 
Wildlings entſtehen, — einen Queerſchnitt etwas tief _ 
in den W.ldling fig. 4. ohngefaͤhr bey c; dann ſchneidet 
man von unten bey d dad Holz bis an den Queerſchnitt o 
ein oder drey viertel Jon lang ſchraͤg aus, ſo daß das 
ausgeſchnittene Holz ohngefaͤhr einen halben Rehfuß⸗ 
ſchnitt bildet. — Kann dieſer Ausſchnitt an einer Stelle 
geſchehen, wo ein Auge ſtehet, ſo iſt es um ſo beſſer, 
weil fi der Saft dahin zu ziehen, mehr gewohnt iſt; 
doch iſt ſolches nicht unumzanglich noͤthig, und kann 
auch der Ausſchnitt allenfals auf einer glatten Stelle — 
ſchehen. — Man nimmt ſodann das Edelreis, womit 
man okuliren wid, und ſchneidet eben fo über einem 
"Auge, wie bey dem gewöhnlichen Okuliren, einen gleiz, 
en Queerſchnitt und ſo tief, wie jeneh, und von unten 
ber ın eben der Lange ſo aus daß es auf den Ausſchritt 
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im Wildling genau und dergeſtalt paßt, daf oben ‚und 
unten und auf beyden Seiten Rinde auf Rinde fommt. — 
Damit nunder Schild nicht zu lange oder zu kurz werde, 
fo fann mon, ſi ich ein ſolches Kopulirmeſſerchen dazu ein⸗ 
tichten laffen‘, an deſſen Hefte Tab. V. fig. 1. aa unten 
2 Züffchen von Bein, Horn, Meſſing oder Sꝛabl an⸗ 
gebracht ſi find, und welche einen Zoll oder J Zod von 
einander abſtehen, damit man ſowohl die Stene des Wild⸗ 
Iings zum Ausſchnitt Ag. 4. cd und Ag. 2. b, ald auch 
Das einzürſezzende Schıd fig. 3. genau abmeffes und bes 
zeichnen Fünne, Auf folhe Weiſe kann man bey einer 
Fleinen Uebung und Genauigfeit fiher ſeyn, daß jedes 
gleiche Fänge hefommt und daß Holz auf Holz, und Rinde 
. auf Rinde zu leben fommen werde. Dabep aber ılı noch 
zu bemerfen, daß der Ausfchnitt aus dem Wildling nady 
der Befchaffenheit ded zahmen Reifes, woraus dad edle 
Auge genommen werden fol, eingerichtet werden muͤſſe. 
Iſt das Edelreis dünne, und dev Wildiing ſtark, fo muß 
män am lezteren den Ausſchnitt nicht zu ſtark, ſondern 
nur oberflächlich machen, damit er nicht groͤßer, ale des 
einzufezzende Schild werde, Auch darf man nicht. den 
Ausfchnitt weder des Wildlings noch des Edelauges bis 
auf das Mark machen, ſondern bey beyden muß feſtes 
Holz bleiben, damit Feine Hoͤhlung entſtehe, die Faͤulniß 
verurſachen und das Zuſammenwachſen hindern wuͤrde. 
Der Verband kann, wie bey dem, ſonſtigen 
Okuliren mit Baſt oder einem ſonſt ſchiklichen Bändipen | 
gefchehen. Es ift aber Hier jonderheitlich ſehr dienlich 


J und noͤthig, daß ed mit Wachs oder Baumwachs, oder 


mit. einer Baumfalbe wohl beſtrichen werde, weil der 
Derband lange bleibt, und Schnee und Regen ausges 
ſezt it. — Uebrigens kann und muß hiebey dad Band 
Iharf angezogen werden, da Holz auf Holz liegt; wobey 
ſich von ſelbſt verſtehet, daß das Auge des Edelreiſes in 
der Mitte des Schildes ſtehen muͤſſe, fig. 5. und daß ſol⸗ 
bed auch bep dem Verbande frey bfeibe und berausftehe. 


Auf 
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| Auf diefe Weife kann man- nicht nur ‚ wie 6ty dem 
gewöhnlichen Dfuliven im Sruhiahr und Summer ; ford 
dern auch im Herbfte von der Mitte des Novemders an 
und den ganzen Winter hindurch, wenn es leidliche Tage 
find, ofuliren, und wenn man dabry genau verführt, 
fo wird felren eın Auge verderben. ‚Die auf ſolche Weiſt 
peredelte Bäumen werden ſehr freudig heranmachfen 
und den übrigen. okulirten und fopulirten Baͤumchen in 
ihrem Wuchſe nichts nachgeben. — 
I. 14. | 
Dom Kopuliren und der Verſchiedenhbeit dieſer Veredlungdart 
und ihrsn Vorsügen. 


Das fogenannte Kopuliren, die Verbindung 
eines edlen Reiſes mit einem Kernſtaͤmmchen oder Wilb⸗ 
ling, iſt naͤchſt dem Okuliren eine ganz vortreffliche Ver⸗ 
edlungsart, und iſt nunmehro noch ſchaͤzdarer, nachdem 
ſich nun durch ſattſame Erfahrung erprobet, daß eine 
Winterkopulation ſtatt finde, und dieſe Vered⸗ 
lungsart ſowohl im Fruͤhjahr als auch im Herbſt nach zu⸗ 
ruͤkgetrettenem oder verdiktem Saft, ja den ganzen 
Winter hindurch, wenn das Wetter guͤnſtig, geſchehen, 
und nicht nur mit eben fo ſicherem Erfolg, ſondern auch 
noch mit mehrerem Vortheil und Guͤte für die dadardy er⸗ 
zeugten Bäume bewerkſtelliget werden kann. — Auch 
felbt die Fruͤßjahrskopulation hat mehrere 

Schaͤzbarkeit dadurch erhalten,, da die Probe und Erfab⸗ 
zung zeiget, daß nicht blos Sammerfcofle unumguͤnge 
lich dazu erfordert werden, ſondern auch auf alt Holz 
aufgeſezte Reiſer gedeihen, und auch zweyaͤhrige Neifer: 
anwachſen, und daher unter andeyn auch fhöne und ges 
funde Zwergbäume mit diefer Beredlungsart zu erzeugen 
fird. — Auch daß man die Bequemlichkeit bat ‚ bünnere 
Reiſer auf differe Wildlinge zu foputiren, im Kal man 
feine Reifer findet, die mit dem zu Eopufivenden A oder 
Wildling gleiche Dikke hätten. in 

| as 
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v Das Kopuliren iff eine fo fanfte und glüffiche 
Veredlungdart, die eigentlih Feine Berwundung 
mit fich führt, Denn in dem Augenblif, da ich Die aͤuſ⸗ 
ferfte Spizze des Baums fehräg megfchneide, bedeffe ich 
diefe leichte Wunde uͤberall mit eben dergleichen grüs 
nem und lebendigen Holz. Iſt Schnitt und Verband fo, 
daß beydes, genau fchließend, auf einander gebracht 
wird, und die Luft feinen Zwiſchenraum zum Austroßs 
nen findet, fo. kann das edle Reis unmöglich zuruͤkblei⸗ 
ben. — Und gefest, es verunglüfte ein oder dad andere 
Heid, fo ift Übrigend der ganze Stamm unverlegt, und 
behält Feine Wunde, mie fonft bey allen übrigen Vered⸗ 
lungsarten, fondern es fehlänt aus Dem nächften obern 
Auge ein neues Reisfort. Man kann das Stämmden 
gam zweyten⸗- und deittenmal Fopuliren, man kann es 
oßulicen, man kann ed pfeopfen. 


Man erbäft ferner Durch diefe Veredlungsart bal⸗ 
dige Bäume. Sobald die Kernſtaͤmmchen in die Baum- 
fule verfest worden, es ſey im erften oder Im endern 
Jahr nach ihrer Entftehung aus dem Kern, Fönnen fie 
eben ſowohl kopuliret als ofuliret werden. Und weil 
das Stämmen, ohne in feiner Natur Gewalt gelitten. 
zu haben, veredelt worden, fo wächft auch das Bäum- " 
eben vorzüglicher freudig, ald andere nach fonft üblicher. 
Art veredelte Bäume. — Auflerdem giebt es überaus. 
fchoͤn gewachſene Bäume. Die Beredlungsfleile' 
verwaͤchſt in ein paar Momaten fo, daß man faft car nicht 

mehr erkennen kann, wo Reis und Wildling zuſammen⸗ 
gewachfen find. - — Und mweilbad Stämmen feine hef⸗ 

tige Verwundung und Verſtuͤmmlung leider, feinen 

Spalt noch Einfchnitt und alſo Fein dürres Holz bes 

kommt, fs giebt ed auch die gefundeften und frucht⸗ 

barſten Bäume, und — wenn fie Durch das Winter: 
Populixen veredelt find — au die dauerhafteſten 
Bäume in Abſicht auf den Froſt. 


A \ §. 15, 
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9. 15. | 
Mom Kopuliren id Herbſt und den Winter hindurch. 

: Das Winterfopufiren. hat noch mehr Vor⸗ 
züge vor dem Kopuliren im Fruͤhjahr, ala das Okuli⸗ 
ven aufs fehlafende Auge, vor dem Okuliren aufs treis 
bende Auge. Man kann des Gedeihens des verbuns 
denen Reifed viel verficherter ſeyn, ald bey der Trüßs 
jabosfopulation, die fo leicht ein Nachtfroſt vereitelt. — 
Es fcheinet zwar ſehr paradox, daß ein vor Winter und 
fogar ım Winter aufgefeztes Reis von dem beftigften 
Froſt nicht ſollte getödtet werden, da im Fruͤhjahr ein 
einziger Nachtfroſt fo viele aufgeſezte Kopulirreiſer vers 

Dirt. — Mein, wenn wir der Natur der Sache ges 

nauer naddenten , fo werden wit gar einlenchtend übers 

zeugt, wie ein ſolches fpät aufgeitzted Reis vor dem Ver⸗ 
frieren ſicher ſey, da jened im Fruͤhjahr in der größten 
Gefahr ſtehet. . Der Froſt zeufpremgt und zerreißt bie 
Saftroͤhren, und afödann ſcheiden fih die Öhligten und 
faljigten Theile, und loͤſen fih auf. Hierin befiehet 
bad Erfrieren. Haben fi‘ nun aber die Saftroͤhren 
nach Verhaͤltniß des Grades der Kräfte entlediget, ifl 
der. Saft zuruͤkgetreten, wie man ſich ausdruͤkt, oder 
ee bat ſich derdikket, fo findet fein Zerſprengen derſel⸗ 
ben flatt; wie wir an atten Bäumen: fehen *). Wenn 
wir aber im Fruͤhjnht ein Reis Fopulirt haben, fo Fünt 
es ſich / ſobald es ich angefauget hat, ‚bey dem neuen 
Trieb des Wildlinge mit Saft an, daß die Augen quel⸗ 
ken und ausfchlagen wolen. Kommt nun eim hatten 
Nachtfroſt, fo zexfprengen die vollen Saftroͤhren, das 
beißt: es erfeiert, . 
N ... 3 . . Bor 





-*) Daß oͤſters große Bäume von heftiger Kaͤlte zerplazzen, Band 
fet dagegen nichts. Es wird nie geſchehen, als wenn Tages 
zuvor ein Retzen geweien. oder die Sonne den auf der. Mit⸗ 
Tagsreıre der, Bkeume anhärgenden Echnee geichmstzen‘, und 
u u nerdiften Saft der Vaͤume In einige Slöfligkeit 
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ſeyn, da fie in. der Luft fleinhark wird; mb Reged 
und Austrokknung abpält. _ 2 
| Undere Baumerzieher haben angemerft, daß da& 
Aufbewahren der Kopulirreiſer bis zum: Gebrauche nicht 


wenig Antheil am Anſchlagen oder Nichtgerathen der 


Winterkopulation habe, und halten fuͤr noͤthig, die 
Reiſer entweder im Keller aufzubewahren, ober im Gar⸗ 
ten ganz, bis auf das aͤußerſte Auge in die Erde zu 
ſtekken, und zwar dieſelben jederzeit auf die Mittagſeite 
zu bringen. jene Reiſer, fomweit.fie in der Erde geſtek⸗ 
ket, feyen ihnen ale bekleibt: aber die Haͤlfte, die 
über der Erde hervorgefianden, ſeyen qusgebliehen, bes 
fonderd mo der Fall Stats gefunden hatte, daß fie nicht 
auf der Sommerfeite gefteft waren. Auch warnert fie, 
daß man feine unreifen Reifer zur XWinterfopulation 
brechen ſolle, letzteres Hat aferdings feine Richtigkeit. 
Unreife Reiſer taugen niemals, oder Außerft ſelten. 
Auch erftered, dag man die Reiſer nicht auf die Nord⸗ 
ſeite des Gartens eingraben und aufbewahren ſolle, mag 

feinen Grund haben; aber nur — mas die Kopulir⸗ 
reifer für den Winter betrift. - Bey Pfropfreifern für 


dad Frühjahr ſollen fie in einem ganz fhattigen Pas 


ze im Garten eingefteft werden, weil fie ſonſt auf der 
Sommerfeite die warme Sonne in Vegetation fezet. 
Pfropfreiſer welche der Verf. im Schatten über Winter 
Tingegraben und davon noch im May bey bereits. audges 
ſchlagenen Bäumen zum Pfrepfen. angewendet hatte, 
ſchlugen ſehr gutan, weil fie noch ſchlafend maren. In 
der Sonne wuͤrden ſie getrieben haben und gaͤnzlich un⸗ 
tauglich geweſen ſeyn. | 

. $. 16, | 

2, Beitere Bemerkungen nom Kopuliren, und von den Dat 
-  DienGchen Reifern. \ 
Das Kopuliten if eigentli eine Pfropfungs⸗ 
det und zwar die ungefünftelte Pfrofungsart, vermit⸗ 
teift welcher ein Pfropfreio von gleicher Diffe mit ders 
oo. I zube⸗ 


— 
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zubepfsopften Reid oder Wildling an odet in denfelden 
durch einen Schnitt (oder auch durch mehrere, Eine 
ſchnitte), gepaffet und mit ipm verbunden wird, daß fie 
zuſammenwachſen. Die Verbindung erſtrekt fih blos 
auf zwey duͤnne Reifer, wobey Wechſel der Wärme und 
Kälte durch Ausdehnung und Zufammenziehung feine 
merfliche Berrüffung machen fann. ' | 
Das Kopuliren im Fruͤhjahr gefchiehet um 
die gewöhnliche Pfropfzeit, wenn der Saft eintritty 
Ausgang März und im April, je nachdem ſich dey 
Frühling anlaͤßt. | 
ung Holz auf jung Holz, d. i. Sommerlatten, 
Schoſſe oder Reifer vom legten Jahre auf dergleichen vom 
nemlihen Sommer fchlagen am gefchwindeften an. Allein 
nicht weniger geräth auch alt Holz auf jung Holz, und 
junges Holz auf altem, und altes auf altem. Man 
kann nemlih 5, Zjaͤhrige Reifer auf 2, Ziaͤhriges Holz 
fopuliren: man Eann einjährige Sommerlatten auf 2, 
ZJaͤhriges Holz fezzen, auch njährige Triebe auf 3 und 
mehrjaͤhriges Holz :c. | . 
Das Reis und der Wildling muß einer, 
ley Diffe M ben, Mittelmaͤßig dikke Reifer, die 
etwas flärfer find, als ein Pfeifenfiel, find am beften. 
Es dienen aber auch Fingers dikke Reifer, und dünne, 
wie eine Schreibfeder. J | | 
Die Hauptfade ift, daß das Neid und ber 
Wildling durch den Schnitt vollfommen 
auf einander paffend gemacht werde, und Rinde 
auf Rinde zu ftehen fomme. — Es fommt zwar auf den 
Bart, auf die innere grüne Rınde, die unmittelbar auf 
dem Splint oder Holz liegt, an, und daß diefe mit dem 
Baſt des aufgefezten Reiſes gleichſtehe, weil ſich hier 
Dia Saftroͤhren mit einander verbinden muͤſſen. Adein 
aßlermeik kommt diefe Rinde auf einander, und folglich 
eur Holz auf Holz, und Mark auf Mark, wenn die 
äußere Rinde voakommen paflet und Feine vorſtehet. — 
Und dann muß auch beym Verband das Reis nicht 


Se | ven 
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[hoben werden. — Das Mark an fih hat uͤbri⸗ 
gend hier keinen Einfluß, und liegt nichts daran, ob es 
genau‘ aufeinander pafler und ſtehet, oder nicht. 


— | §. 17. 
Von der Verſchiedenheit der Kopulirmethoden. 

| Da ich ed dem- Zwek eines Handbüchß angemeſſen 

erachte, ſich ohne Zuruͤklaſſung der weſentlichſten 
Kenntniſſe der moͤglichſten Kuͤrze zu befleißigen, ſo 
AKbergehe ich alle diejenigen Methoden dieſer Veredlungs⸗ 
art, welche mit Künfteleyen und mehreren Einſchnitten 
verbunden find, und nur mit mehreren Umftänden und 
Zeitverſplitterung dennoch nur zu einem und demſelben 
Endzwek führen, da ich auch wohl verfichert feyn kann, 
daß die. -allermeiften Gartenfreunde und Baumerzieher 
ſich lieber des Fürzeften Weges, zum Ziel zu gelangen , _ 
bedienen, und das Einfache mehr, ald das Gekuͤnſtel⸗ 
te, ‚lieben werden. — Jedoch habe ich auf der 11. Taf. 
unter. fig. 4. 5. 6. einige dergleichen Verſchiedenheiten 
ber Einſchnitte zum Kopuliren vorgeftelit, welche ein 
jeder nach eigenem etwanigen Belieben vermehren, oder 
veraͤndern kann. Wobey aber zul bemerken, daß bey 
winklichten Einſchnitten der Hauprfthnitt ſelten fo glatt 
uw fauber zu machen iſt, als bey planem Schnitt 
durchaus, und gleichwohl in der Hauptſache Alles auf 
Eins pmaustäuft, : | 


a un 5 9 


Don der Manipulasion und den Hanpgriffen der ef 
, Kopulitmerhode. » 


. Der leichte Handgriff dey dem gewößns 
lien Koputiren beftehet darin, daß man den 
zwey an Dikke gleichen Reiſern, dem: edlen Reis und 
dem Wildling, einen ſchraͤgen, tehfußartigen Zuſchnitt 
nad) Zaf.. II. fig. 7. giebt, daß:fie genau auf einandee 
paſſen, und nicht nur Rinde auf Ninde zu ſtehen kom⸗ 
me, und nirgends varſtehe, ſondern auch —— 
ud | eine 
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feine Hoͤhlung oder Wertiefung ſey, und alfo au 
Holz auf Holz, und Mark auf Marf auffiehe. 


Dieſe Art des Schnittes, wozu die Hand ohnedem | 


bey Abfchneidung eines Reiſes gewöhnt iſt, lerne man 
gar bald, wenn man es nur etlichemal an ein Paar 
Weiden, ober anderen grünen Reiſern übet. 

Bey jeder Anwendung diefed Schnittes zum Kopu⸗ 
liren aber unterfucht man zuerſt, wo Die ſchiklichſte gleiche 
Dikkung des Reiſes und des Wildlings befindlich ift, 
zeichnet folches auf beyden mit einem leichten Einfchnitt 
(auf der Seite die ohnedem megfält), plattet zuerft den 
Wildling ab *), und giebt ihm einen Zoll fangen fehräs 
gen Schnitt, fo, daß dad Mark in der Mitte zwiſchen 
dem Anfang und Ende des Abſchnitts ſtehe, und ebnet 
Denfelben wohl, daß Feine Erhöhung oder Vertiefung zu 
merken ik. Sodann wird das ebenfalls abgepfattete 
edie Reis (welches, wie ein Pfropfreid, nur 2, 3 oder 
hoͤchſtens 4 Augen haben fol), auf ber linken Hand lie« 
gend in gleicher Länge fchräg zugefchnitten, daß ed’ eben⸗ 


fand ganz glatt und eben, und an der Rinde nirgends 


verferbelt und faferig feye (desmegen das Meſſerchen, 
deſſen Geſtalt fig. 6. Taf. I. dazu bequem ift, recht 
ſcharf fepn muß). Hält man ed nun mit zwey Fingern 
auf den Schnitt des Wildlings, und es paflet etwa noch 
nicht genau, fo wird mit vorfihtigem Schneiden auf 
einem oder dem andern, wo es fehlet, nachgeholfeny 
und wenn es ſodann volfommen paflet, aufgebunden. 
Bey dem Zufchnitt des Kopulirreiſes thut man fehr 
wohl, wenn man auf feinem Ruͤkken ein gutes Auge zu 
Reben macht, dad in den Berband kommt, und deswe⸗ 


gen den Rehfußſchnitt etwas lang faͤſſet. Sollte etwa 


das Kopulirreis abbrechen, ober die Augen audgefreflen 
werden , oder font Schaden leiden, befonders aber durch 
& einen 





H Abplatt | ißt der Bärtn in Reis gerade 
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einen ſpaͤten Froſt Die Augen, weil ſien eben in. dar Milch 
ſtehen, verderbet werden, fo lüfter man das eingefchlofe 
fene und verbundene Auge, welchet denn zur Verwun⸗ 
derung treibt. 

Bey dem Aufbinden · ober. Zu (ammenbinden 
des edlen Reiſes mit dem Wildling iſt nun auch ein und 
das andere forgfältig in Acht zu nehmen. — Das Befte 
dazu ift der oben bey dem Okuliren angerühmte weiße 
Baft,.der bey diefem Gefchäfte faſt unumgänglih nie 
tbig mit Wachs gewichfer feyn muß. . Denn da 
etliche Finger der linfen Hand das zu umbindende Reis 
anfangs fefte aufdrukken und halten müffen, fo ift ſehr 
nöthig, daß Dad Band etwas Fleberig fey, damit es bey 
dem Nachlaffen der rechten Hand nicht fogleich auffprins 
ge und ſich aufrolle. Zudem macht dad Wachs das Band 
auch ftärfer, und ſchuͤzzet die Beredlungsftene beſſer für 
Regen und Maͤſſe. — Aber nur bediene man fidy feines 
naßgemachten Baſtes, welches hier noch ſchaͤdli⸗ 
cher iſt, als beym Okuliren, je ein gewiſſes Verderben 
den Reiſes verurſachen kann, weil ein ſolches naſſes Band, 
bad ſich ſdurch⸗ die Feuchtigkeit zuſammengezogen hat, ſich 
wieder ausdehnet und laͤnger iſt, wenn ed trokken wird, 
folglich aber das edle Reis lokker wird, und die Luft zwi⸗ 
ſchen die zufammengefezten Neifer. dringen kann, und 
. Bas. Zuſammenwachſen vereitelt wird. Man nehme es. 
lieber ganz.teoffen, wenn es nicht gewichſet iſt. 

Das Band. wird in der Mitte deffelben ‚und auch 
bey der Mitte der Veredlungsſtelle unter oder ober 
den Fingern, bie das Reis halten, angelegt und. etlir 
chemal unwileit, bis man die Finger wegthun kann 
und das Reis in etwas in feiner Lage durch den Daft, 

gehielten ‚if : Sodann wird das Reis, wenn es etwa 
verrukket iſt, wieder in feine rechte Lage gebruft,. die 
zwey Theile ded Bandes mit beyden Händen ergriffen 
und entweder auch überd Kreuz, wie beym Ofuliven, 
oder quch⸗ nur ‚anders, wie es einem am beguemften 
iſt, untet Arten ſtarken Anziehen ſo verbunden J daß 
1. der 
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ber ganze Schnitt bedekt if, und aufet mit einem. 
Knopf verwahret. 
1er 2 nn 
,; 6. 19: .. 
Bon Kopulirer bey ungleicher Dikke des widunge 
oo. und-deb Kopulirreiſes. 43 
Er man in Verlegenheit, daß man, fein andere® 
Kopulirreis anwenden kann, als ein ſoiches, das duͤn⸗ 
ner iſt, als der Wildling, ſo kann man auf folgende 
Weiſe zu Werk gehen, die auch gut gelinget und ſehr 
bequem iſt: Man plattet den Wildling Taf. II. hg. 20. 
etwas weniges ſchraͤg ab: ſchneidet aisbenn das Kopu⸗ 
lirreis Ag. 2ı. zurweder auf die gewoͤhnliche Art naͤch 
fig. 7. zu, uͤnd jwar Im der Länge .eineg ftarfen Zoded; 
oder mit einer Einkerhung nad) fig. 21: a. welche aber 
nicht unumgaͤnglich — iſt, ſondecn gänz wegbleiben 
kann. In eben dieſer Laͤnge ſchneidet man auf der hohen 
Seite des Wildlings, wo nemlich der Schnitt der Platte 
ausgegaͤngen iſt, die Rinde nach derjenigen Breite weg, 
als das zugefchnittene Koͤpulirreis hat. Bey diefem 
Schnitt b c darf das Holz; wenn das Reis nicht ſtarb iſt / 
nur oberflächlich in der Mitte berühret' werden, Und da 
num bie-innere gruͤne Rinde ftark blos liegt, jo Fann es 
nicht fehlen, daß dad Kopulirreid fih anfaugen. und 
vbachfen muß. Iſt aber das Kopulirreis etwas ſtark um 
ditke, fo wird von‘ dem Holz des Wildlings mehrere 
IDeggefehnitten, "und heben Rinde auf Rinde wohl gerich⸗ 
tet. Sf folches num wohl angepaffet nach he. 22.7. (0 | 
wird ed mit dem Wäldling auf die vorhin beſchrieben⸗ 
Aeite verbunden, und daräuf die Platte mit dem Baum⸗ 
Mitt oder etwa Baumwechs derſchmieret. Dieſe Me⸗ 
e fehler faſt ii hie 


n Eugliige Meihode. Taf. u ab 26. 


England‘ berfäßit man benm Kopuliten einen 
daͤnnern Reiſes mit einem dikkern Wildling auf folgende 
unzer ſich etwas verſchiedene Weg Das Reid Zaf. IL, 
ed ’ 


2 fig. 25: 
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Ag. 25. wird fchief von e nach F wie beym —* auf 
g'eiche Dikke, geſchnitten; dev Wildling fig. 24., nade 
dem er etwas ſchraͤg abgeplattet iſt, bekommt ſodann da, 
wo der Schnitt zum Anplatten geſchehen ſoll, noch eine 
Abſchaͤrfung a b. Alsdann wird der Abſchnitt an der 
Rinde von d nad) c gemacht nach der Groͤße und Breite 
des Schnitted e Fam edlen Neid, und darauf angefezt 
und angebunden. 

Es ift natürlich, daß der Schnitt am Stamm cd 
eine gerade Fläche fern muß, alfo derfelbe bey c obem 
breiter wird, ald der Schnitt des Reifes bey e iſt. Allein 
es ift genug, wenn nur unten fgut and anſchließt. — 
Iſt das edle Reis dünne und der Wildling viel differ, 
fo wird der Schnitt c d gar nit auf dad Hal; kom⸗ 
men, und der grüne Baſt kaum halb abgeſchnitten 
werden. Und das waͤchſt vortrefflich: erfordert keine 
große Accurateſſe, und geht folglich ſehr geſchwind. 

Ferner waͤchſt das Reis, wenn der innere Rand 
des Baſtes oder Holzes am Reis und Wildling auf ein⸗ 
ander treffen. 

Nicht weniger waͤchſt daſſelbige, wenn der Baſt 
deſſelben mitten auf den Baſt des Wildlings fomnit, 
und alfo weder die aͤußere noch die innere Flächen ſich 
beruͤhren. 

Daß nun aber an dem Wildling oben bey a b der 
ſchraͤge Schnitt’ an der Schärfe der Platte angebraht _- 
wird, und zwar gegenfeitig ſchraͤg: ja daß viele Baum⸗ 
pflanzer den Wildfing von h nah g (Taf. II. fig. 26.) 
hoch gegenfeitig ſchraͤg abſchneiden, davon geben ſie dieſe 
Urſach an: „damit der in den hoͤhern Theil g Fammende: 
„Saft, welcher gegen h wieder herunter laufe, dad, 
„oben bep c eher trofnende Reis feucht erhalte.‘ — 
Wenn aber das Reis angewachſen, fo ſchneidet man den 
obern Zheil des ſchraͤgen Wildlings aufwaͤrts ſchraͤg nach 
der. £inie ih (fig..26.) weg, damit bie Ben Öberwaße 
fen Könne: 
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Auf eine und die andere zuverläßige Kopulirme⸗ 
thoden will ich Hier noch ferners aufmerkſam machen. 
Die eine fann das Kopuliren mit dem Zugreig 

eißen: unddieandereiftdie Wurzelfopulation. — 
a8 KRopuliren mit dem Zugreis ift Tab. V. 
fig. 6. verſinnlichet. Der erſte Schnitt a geſchiehet über 
dem gegenüber flehenden Zugaft b hin, mit einem Rebe 
fußſchnitt. Das Edelreis c wird alddenn auf die gemöhns 
Hiche Weife bey d fchrag zugefchnitten, und der Wildling 
auf der tiefen Seite beym Anfang des Rehfußſchnittes 
oder der ſchraͤgen Abpfattung ben e jenem Zufchnitt des 
Edetteiſes anpaflend gemacht, und fo viel meggefchnitten 
amd abgeichärft, als erforderlich ift, daß die innern grüs 
wien Rindenlagen aufeinander paflen und zufammen zu 
liegen kommen. Iſt etiva der Schnitt e am Wifpfin; 
Weeiter geworden, ald der Schnitt d am Edelteis, da 
nur eine Seite der grünen Rinde deſſelben auf jener 
Schnitt paffet, und man Hat fein anderes Edelreis, dem 
Fehler abzuhelfen, fo paſſe man es nur auf der einen 
Seite an?: ed wächfet gleichwohl an. Nur iſt leicht zu 
fließen, daß die Accurateſſe beffer , und der Trieb ſtaͤr⸗ 
ter ift, wenn der ganze Schnitt des Edelreiſes aufden 
Sonitt bes WBilblings paſſet. — Iſt das Heiß ange⸗ 
ſcolagen, ſo wird alddann der obere Theil a mit dem Zug⸗ 
ur _b nach der punktirten Kinie weogeftönittet. 
*Dieſe Methode iſt überaus ficher und unfehlbar an⸗ 
ſchlagend. Das — uͤnterhaͤlt den Safttrieb und 
das Anſpielen des Saftes an das angefuͤgte Reid. — 
Uuch iſt dieſe Methode die ſicherſte, wenn man Wildlinge 
im ber Stube veredlen, und hernach im die Erde einſez⸗ 
zen wi. — 2 
Was nun die andere Ropulirmekhode, die Wars 
zelkopulation bettifft) fo iſt ſoiche eine uͤberaus 
ſabrie und vortreffliche Veredlung und Fortpflanzung det 
Baͤume, und gefdiehetiani nuögegradenen Wurzel⸗ 
naekin: GSie ift auf der Kupfertafel V. id. 7.8.0: 
Berfinnälget, —Wie leicht kann man zu einer Menge 
ausge⸗ 


x. 


nn 
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ausgegrahener Wurzelſtuͤkke fommen.! ⸗⸗Sie Foͤnnen 
von der Diffe.eines Daumans und noch dikker, Abis zu 
der Dünne eines, Federkiels ſeyn. Bier Zol Lange ut 
binveichend , wenn ein. foldes Wurzelſtuͤk mit ‚einigem 
Haar =,oder Nahrungewurzeln verſehen ıftz je mehr aber, 
je beſſer. Nur muß man,darauf feben, ‚Daß. die Wurx⸗ 
zelſtuͤkke friſch ſeyenz ſonſt mifrathen fie, meh fie guße 
geirofnet find. „Wenn man dahen in der Stybe Wur⸗ 
zelftüffe fopuliren will, ſo thut man wohl, Penn man 
dieſelbigen ſogleich nach dem Ausgraben ober aus ‚Def 
feuchten Erde weg — (denn die feinen Haarwurtzeln vex⸗ 
tranem nicht Inmae die luft, ohne guszutroknen) — 

einen Zuber Waſſer wirft, und ſie aus demſelben wit 
dem Ropulirtreis verſiehet, auch nach dem Kopulixeſu⸗ 
fo lange; bıs_ an den Berband ind Waſſer Reit, his a 


ww. 940 


ader Aftes , eben deswagen aber andypengigter zum Yer⸗ 
wachſen, wie alle gehsüte Wugelbeiihabjaungen. zeigen. 
Es koͤnnen aus Diefe.gffo fppplinten Wuxzeiſgiffe 
ſogleich in die feuchte Erde zum An⸗ und Forcwachſen 
eingeſezzet werden, und man wird den beſten Exrfolg ſe⸗ 
ber. Sedo erwaͤblet mem .gerge.:ben- alerficherften 
Wea. — Und da iſt hekannf zangie zutraglich dem bafdig 
gan Anwachſen der Murzeln⸗ das Sim ſchlaͤm men bevm 
Einſez zyn ſeyn Dieſes aft nun hiebey mit wanigem Waf⸗ 
fen und geringes Muͤbe anzuwonden VEtsichmohh pas 
ven ae Nuzzen und deſſo kedieena Reich 


Ft 
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u und @ebeihen. Damit nun aber nicht. etm& die anhal⸗ 


tende Naͤſſe und. Feuchtigkeit een y — da de 
Kopulirſtelle ı bis 2 Zo0 tief 
und affo ganz.damit-bedeffet:feyn muß, — dem ange 
dundenen Sdelreife nachtheilig ſeyn moͤchte, ſo bediene 
dh mich dabey meines Baumkuͤttes und umgebe damit 
den ganzen Verband der Kopulirſtelle mit einem Kluͤmp⸗ 
nen von ohngeftihr eines halben Eyes: Größe wach fig. g. 
nud ſezzt amd ſchwaͤmme das kopulirte Wurgetſtuͤk damit 
fo ein, duß diefer kleine Bade: gar mit Erde bedekket 
witd. Diefer Kuͤtt, welcher in der freyen Luft ſtein⸗ 
haut wirh/ Wleibt im berErde weich und nuchgiebtn/ haft 
beri hedor Vie uͤb ermahige Fauchtigkoit ab, befoͤrdert dag 
Race nie aacher ſelbſt der Wurzel zu einex 
Meinen Dünyang.zw- Weien tum etwalgen · Serfchnel 
Den des Ay gerne innen Waehſsthum e und 
ehrerer· Mekke ver Wargtl und des Edelteiſes⸗ und deb 
et woůt hegen Araftindens derf man auffen Sorgen ſeyn. 
Der Maſt halt va der feuchen Edde nur fo kange: gut zu⸗ 


ſamlnen a Kis das Reid. wohl angewachſen iſt. Rach und“ 


machtwied weine dir anhaltende⸗euchtigkert und Man⸗ 
gely breraͤußern freyen Lufd murbe, daß et bey — 
mendena Adachothum der Koputifiche 2) nichgiebtz. un 

ut don einander aehet. re 
Yen liren. macht rin Gar⸗ 
tenfreunde viel Vergaikgen, "da er:diefeibe in Wurzem, 


Meich andern Pfrock⸗und KHöpniikreifeiii troiben, und 


wicht ein einziges Stuͤk zuvuͤkbleiben fee: Cofanı Die 
ſes Vrſchuſte mit: —2 Bequomilichkeit in einer 
auf ſeinem Stuhlmwerrichten , fruͤhr 
sb ſrad: aim Fruͤhjahr umauch bey uͤbeler Witteruug 
Minir er ſeine kopulirten Wurzelſtuͤkke nihl’ fe bett in 
Die Sehr bringen, ſo toͤnnen fie ohne Schaden etlichr 
Aagr: in Wafſer ſtehen, ia es wird in demſelben ihre 
: Wegetationfortgugen, als ob ſie bereits ih der Erde ſtuͤnden. 
12:1 Aendiefer Bequemlichkeit und den guten und une 


Pre der Vnypfling⸗ oder Wurjeiſtuͤkke hat | 


dieſe 


ber Erde zu ſteben hat, 


/ 
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diefe Kopulirart den wichtigen Vortheil, daß man um 
zwey Jahre früher zum Baum kommt. Es werden 
nämlich diejenigen zwey Jahre gewonnen, in welchen 
man von der Kernfaat an den Wildling ſoweit erties 
ben muß, daß man denfelben verebein kann. Ja man 
kann oft feichter zu Wurgelfüden kommen , als zu 
MWildlingen. Jeder wilde Apfel⸗Birn⸗Kirſch⸗ oder 
Pflaumenbaum liefert diefelben. Oder hat mas einen 
dergleichen abgängigen Baum mit gefunden Wurzeln, 
und der nur auffer ber Erde fihadhaft geworden, fo kann 
man eine Menge davon erhalten, und man fann zu dem 
Ende den Stumpf eines ſolchen Baumes sin Jahr lang 
zu dieſem Behuf ftehen laſſen. — Ferner kaun men aus 
einem kopulirten Wurzelſtuͤck des ſchoͤnſten und geredeften 
Stamm erziehen, und zugleich den gefundeken. Er 
wird durch feine Pfropfſtelle deruaſtaltet. Wie oft ge⸗ 
ſchiehet es, daß bey der ſchoͤnen Mirredistiigdant” bed 
Okulirens dad Auge bey der Birne wangerecht aus waͤch⸗ 
ſet, und aller angewandten Mühe umd Anbinden ie 
"geachtet der Baum ‚unten eine Kruͤmme befommt Inm- 
Mist felten ſchlaͤgt mit der Zeit Dad Edelreis in’ ber 
Erde feld Wurzeln, zumal wenn men ein: Auge in 
den Jufchnitt und deu Verband richtet, welches man 
auch nie unterlaflen fon. Stoͤßt nun etwa ohngefaͤr 
Beni Baume ein Ungluͤck zu, fo kann er wiederum acht 
aus ſeiner Wurzel erzogen ‚merbem. ven, 
Diefe Wurzelfopulation dienet felbft zus Fort⸗ 
pflanzung fremder Holzarten , Die ſich nur durch Saa⸗ 
men fuͤglich vermehren laſſen. Fehlt es nun an dem⸗ 
ſelben, und mas bat ein vorhaudenes Exemplar, fo 
wird man es auf Wurzeln von Bäumen ‚ die mit- den⸗ 
felben in Werwartdtfchaft fliehen, erwuͤnſcht vervielfäls 
tigen koͤnnen, wie man z. B. die Akazie auf Wurzeln 
von Eſchenbaͤumen, die Nordamerikaniſche Butternuß, 
Juglans nigra und oblonga, wie auch die alba ober 
Hikery auf Wurzelſtuͤkkfen unferer gewoͤhnlichen teut⸗ 


ſchen Waunuß CTuglans regia) erwuͤnſcht Preipflangen 
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kaun. — Die Ratut iR tawfenbfältig in ihren vegetar 
bilifhen Erzeugungen und Kräften. Wie oft findet 
man in umpgerottetem Boden Wurzeln von ausgehaue⸗ 
sen Daumen, Weinſtoͤkken nach vielen Jahren lanh 
noch im Leben und mit Saft angefünt! Würden fie 
iu ihrer vechtem Lage in der Erde gewelen ſeyn, daß. fie 
entweder felbk ein fchlafendes "Ange hatten entwikkeln 
faͤnnen, oder hatte man ihnen durch die Kunſt ein 
Zugreis zugefeßet, das ihnen die eingefaugten Gafte abs 
genommen und über ſich gefäbrt hatte; fowürben große 
Bäume und Stauden da ſtehen. Man wäge in Gedanken 
Dad Wurzelvermoͤgen einer bereitd ausgebildeten Wurzel 
ab gegen den Stekling eined. Quittenzweiges, einer 
Weinrebe x. Diefe müften zu gleicher Zeir Wurzel 
machen und die Triebe. der ausfchlagenden Augen ver⸗ 
forgen. Hier bey dem kopulirten Wurzeinäffe iſt das 
WBibsigfe ſchon gemacht und vorhanden. . Wie leicht 
Sann ed die Paar aufgeſetzte Uugen verforgen', und 
wie Mark muß daun der Trieb ſeyn, wenn die Wurzeln 
recht angewachfen find und, ſich vermehren; und vwoie 
foͤrderlich iſt biebey das Einſchlammen! — Nur fee man 
darauf, daß die Wurzelſtuͤkke bei ihrem Ausheben nicht 
zu lange der Luft ausgefezzet werden, und vertroknen / wel⸗ 
Geh Die einzige lica de hres Dtichtgebeißend ſeyn Bann. 


RB $. 20. 
Bes den Kopulirreiſern, und der Zeit Be vom Baum 
r zu fhuaiden.: u 


In UAnfekung der Güte hat ed mit dei 
Kopulirreifern eben die Bewandniß, wie bey den Pfropf⸗ 
un? Okulirreiſern, daß fie nemlich nicht wur an iſſch g e⸗ 
fund, inwendig am Kern nicht roth oder am Baſt 
ſchwaͤrzlich, (welches ein Zeichen ift, daß fie verfroren 
find), fondern auch v on einem gefunden Baum 
fruchtbarer Art, nemlich daß fie Feine Waſſerſchoſſe 
und keine Fruchtreiſer ſeyen. 








Die 
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Die Seit, mans dieſe Meifev zu ſammlen, and 
som ·Mutterbaum za fihnmiden,.. iſt entweder ünmittelbek 
bey dem Kopuliren felbft, oder im Februar, im arme, 
ja im December und Noveniber, wenn: nur der SR 
zuruͤkgetreten ift, und bie Blitteusabgefanen finds denn 
alsdaun if das Reid ſchlafend. — Man bemerke nud 
was oben arwaͤhnt worden, und fe fwfriger var 
MWildling, ie:flinfen er bereits im Ttieb «ft, ein 
deſto mehr trokkenes: Reis: nehme man zum 
Hutlezzen, . Ein.folces kann den ſtarken Zufluß des 
Safts mehr vertragen und gleichſam leichter verbauefk, 
zols ein bereits mit Saft augefuͤlten· Reis, ‚denn ein ſol⸗ 
Oea muß durch den ſtavken Ergußdes Guftes and dem 
MWildiipg erftiifen,'meil es ihn nichtsfarlen kunn und 
wor Feine Blaͤtter —* den beruf Dusch deren Udren 
—— ) .C Tara} 

ı Die im. Tinten den Mir; gefammkiten Krpulils 
Aeifer ſtekke man ing Barterg im. Serpan; (feat am eimech 
ſchattigten nördlichen Plaz, Ddamut get die Evnctevicn 
FWruͤbijahr nicht ins Ireiben vringen moͤge, ſpacwenlant 
Andi Erde, laſſe fie: his zum Gebracich ſtekten, and 
Meaſche fr ſodaun ab: : Auf ſolcheWeiſen ih din Che 
Jonn aman die - Aopalir sand Pfropfreiſer lange gut 
halten, und Bessu,.tiimn hufler: Dean gpeit im Be pt e Wie 
Ber oder Detober in einen Garten kaͤme, und gerne 
etlice Pfropfreifer mitnehmen molte, fo 
wikler man fie ii ein nuſſes Zar, nehme ker, und 
ſchlage fie zu Haufe im Wetten in eine fchattigte Ekke 
ein und slafle fie Aber Wintern ruhig Kehen Bis zur 
Pfropfzait· Solchen Afropfreiſerm eiſt wach. dienlich, 
| Wengen fiemibrtiund altem Holt abbriat *8 
NnQ9 ma via ner tu 
2 BAC2 02.52 — — B Fon RR Ä m 
my vier —W —ã id —* —B 
3 —— ——— Sina, — es mit oem GER. 

ling , ıder fo Rark - daB: Die Knodpen -berei 

aufgebrochen —A a har einen gleichen mit einem 


m, rolllaftigen Reis vom Baum weg: Diefed verdarb, und jeneh 
 Thlug gluͤklich an. g: Dieß 


J 
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man an einem Srofftage im Winter ohngefaͤhr 
bey einer Gelegenbeit, an einem fremden Ort einige 
Pfropfreiſer brechen, fo ergreife man fie nicht mit blofs 
ſen Handen, fondern mit Handfihahen , bringe fie auch 
nit an einen warmen Dit, ſondern lege fie eine: halde 
Stunde in altes Waſſer und lege ſie zu Haufe ih’dfe 
Erbe. Denn: das ſchnelle Aufthauen von den warmen 
Haͤnden: oder der: Stube würde fieigleich den verfrornen 
Sliedern, wie auch andere Gewaͤchſe verderben. — Eben 
Fo mode man es auch mir gefrornen Pfropfreiſetn, "tb 
man eiina gefchift bekemmt, oder grabe fie fogfel ih 
Die Erde und laſſe ſie darinnen aufthauen, fo fchädet 
ihnen der Feooſt gar nichts. NE 2 en } 
WB man⸗Pfropffrieiſer in Kufkhen' Ober 
Schechteln verſchikken, fo ift die beſſe Meile, die Rei⸗ 
feg: an jedem Schnitt mit Baumwochs zu — 
u ihre Austerknang zu hemmen,umnd fie ſobahin 
tms: feuchtes Moos zu witkeln. Mznnah Fon nb 
fie nicht enpaffen,un bavon ſehwellen —3* ud ſes 
ihnen nicht: heilſam, ſieſchlagen ohn edem beoſſer an, wenn 
fie read. arotten und Ileichſemn hungerig find, und auf 
einen faftigen · Witoling kommen Damit fie aber'nicht 
gerſchnit en Werden duͤrfen, To nimmt man ſchmale und 
lange Schachteln vder Karben, und bohret neben et> 
liche Loͤcher din / uim Febr ertnad Luft geſund zu er— 
halten. Sind aber otr Reiſer ſchwach und dünne, und 
deo Trhnägertinbeity: ſo iſt es beſſer/ wenn ſolche, anſtatt 
fie mit Baumwuchs zu verkteben, in ſaftige Früchte, 
Aepfel, Birten: Nben, Kartoffeln ec. geſtekt, und 
ſodann in ganz wenig Feauihtes Moos geleget und gepakt 
werden, — Erhaͤlt man Kran alzufeuchte und aufge— 
olene Reiſer, fo muͤſſen fle vor den Gebrauch etliche 
a. > : got ef an — —— Play .. 
geſtekbet wetden/ daß fie ihre oͤberfluͤſſige Keuchti; 


ahnt tar. nn. an 
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Bon Behandlung und Beſorgung der kopulirten Baͤumchen. 


Wenn die edlen Reiſer auf den kopulirten Staͤmm⸗ 


den zu treiben anfangen, fo uͤbereile man ſich nur nicht, 
mit Abnepmung des Bandes. Gin geringer 


Stoß verunglüftet. dad aufgefeste Neid: denn in den 
erſten Paar Monaten ift ed gar zart, und klebet nur au 


der Rinde, daher ed unumgänglich, noͤthig if, daß man 


ed vor dem erften Haffen in der Baumfchule nicht. aufs 
Binde, wein aud die Augen fingerlang: ausgetrieben bas 
ben... Wenigfiens ift ihnen, wenn des Band flark eins 
ſchneiden wid, zutraͤglich, dag mandas Band nım luͤftt 
und wieder, jedoch etwas leichter, umwikle, und ſodann 
jedem kopulirten Staͤmmchen einen leichten Pfahl deys 
ekke/ und · es jedoch ganz behutſam, enbinde. In 
* Mitte des May ſind die meiſten, beſonders Steinob, 
dazu tuͤchtig, bey ſehr jungen düngen Reiſern aber und 
bey Kernobſt Fan das Band bis Ende Man dieiben. 
‚Wenn die belaſſene 2, 3 vder 4· Augen aus gettie⸗ 

ben haben, fo ſchneide man keines der kberfläfigen Zrie⸗ 
be im.erften Safttrieb weg, ‚um das Hauptreis/ 
das man etwa zum Schaftreis zu cinen Hochſtamm ver 
waͤhlet bat, höher zu treihen. Dadurch wird es ganz:in 
feinem Trieb durch Alteration des Safa⸗ zur Unzeit geſtoͤrt. 
Wil man ja nur eimMeis, und feiches. fchned ad 
ſend haben, fo muͤſſen ſogleich die: überfkäffigen Augmy 
ebe fie Blätter treiben mit dem Fenger.nbgehuuft werden? 
auch die Reiſer am Schaft, die man zur Verdikkung uk 
jelben hat ftchen gelaffen ; darfen nicht etwa zum. fies 
Fern Trieb des oberften vexedelten Reiſes vor dem zweytre 
Safttrieb abgeſchnitten werden; das wuͤrde eben auch 
gerade das Gegentheil bewirken. Wenn ja ein oder die 
andere Seitenaͤſtchen zu ſtark wuͤchſenund den obern 
Reiſern zu wenig Nahrung zukommen zunlaſſen ſcheinen 
moͤchten, fo dürfen nur etwa dieſelben an den Spizjen 
mit den Singen abgezwikt werden, um fie nur ne. 
ale. —geſtalt 
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geſtalt in Saft irre zu machen und im Wachsthum zu 
ſtoͤren. — Iſt aber der erſte Safttrieb vorbey, ſo kann 
im Auguſt zur Verſtaͤrkung des obern Reiſes hin und wies 
der am Schaft ein und das andere weggeſchnitten werden, 
jedoch nicht ſaͤmmtliche auf einmal, und wenn der Schaft 
im Berhaͤltniß feiner Hoͤhe nicht dikke genug ift, und er 
die Krone zu machen anfangen kann, fo fol ihm gar fein 
Aeſtchen bis nach Abfallen des Laubes genommen werden, 
Dieſes gilt fuͤr die Fruͤhjahrs⸗ und Herbſtkopulirte. 


| . 22 | . 
Dom Pfropfen und deffen verfchiehenen Veredlungsmethoden. 
Obſchon das Pfropfen eine Beredfungsart if, 
die man ſo felten als möglich gebrauchen ſoll, weil fie 
der Natur die größte Gewaltthaͤtigkeit anthut, fo kann 
man doc) daſſelbe in einer Baumſchule nicht ganz entbehe 
zen. Man hat hier und da ein gefundes dikkes Stämms 
ben, dad weder zum Okuliren noch Kopuliren taugt: 
dad krumm gewachſen, vom Wind abgeworfen, oder 
fon in feiner Höhe mißrathen ift, und gleichwohl durch 
dad Pfropfen ein fhöner Hochſtamm oder Zwergbaum 
werden fan. — Vorzuͤglich aber ift auch das Umpfro⸗ 
pfen erwachfener und Älterer Bäume eine öfters nöthige 
und rathſame Sache, und Feine andere Beredlungdart. 
DR hierbey anzuwenden, noch zur Zeit befannt, als das 
Pfropfen. ;" | 
Es unterfcherdet fich aber Diefe Veredlungsart in daB 
Pfropfen in den Spalt, und in dad Pfropfen 
in die Rinde. Jenes iſt das heftigſte, weil der Baum 
rc das Herz oder Mark wohl einen halben Finger lang 
gefpalten wird, und diefen Spalt, wenn zumal eins von 
ben bepden aufgefezten Reifen ausbleibt ,. bisweilen bi® 
ind Alter nicht vonfommen verwaͤchſet, und folglich duͤr⸗ 
res Hol; an der Wunde entſtehet, dad einen Anfang zum 
Brand und Krebs giebt: Jedoch iſt folches nicht von als 
ken und jeden, ſondern von wenigen gepfropfren Bäumen 
dw fagen, und mar hauptfächli von folden, mid: auf 
. ereits 
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bereitä ante Wildlinge gepfropfet waren und davon 
bad eine Reis ausgeblieben oder. verdorben if: Wenn 
Das Bäumen in feiner gehörigen Dikke, und niet.allzram 
dikke, gepfropfet wird, beyde,Reifer gut anfchlagen , 
daß Die Rinde in dem zwepten Sommer gut verwölbet,« 
und der Schaft flötigfortmäihier, fo kann es einert vol⸗ 
kommen guten, geſunden, dauerhaften und fruchtba⸗ 
ren Baum geben, Man wird wenige errondhfen geweſene 
und umgehaueng Bäume finden, an welden man no®: 
etwas von der Pfropfmunde entdekken kann, und findet 
‚man viele gepftopfte Bäume, die 60, 80 und mehr 

Jahre alt A. Ich babe deren fehr viele, die umge⸗ 
bauen und. geipalten waren; beobechtet und genau uns 
terfucht. Aeuſſerlich war zwar adermeift die Pfropfſtele 
bi ind hohe Alter fichtbar: aber inwendig fand man nicht 
de mindefte Spur eined Spalte oder dürren Holzes y' 
fondern alled mar gefund und fo verwachſen, als ob eſ 
zuſammen gegoffen wäre; nur der etwas meilenförmige 
Lauf der Holzfaſern an der Pfropfſtelle ließ die eigentliche 
Pfropfſtelle von innen merken, auflerlich aber mehr er 
differe Wulſt an der Rinde — 

Noch mehr wird der Baum im Pfropfen — 
wenn man nur mit einem Neid pfropfet, und den 
Spalt ſo richtet, daßer nicht auf der andern Seite Durchs: 
gehst. — Das Pfropfen in die Rinde ift wie 
derum weniger gewaitſam, obſchon auch dabep duͤrres 
Holz entſtehen kann, wenn die Rinde nicht gut verwoͤl⸗ 
bet, und der Stamm nicht flötig fortwächft. ii 

= 23. en 
Derfhiedene Bemerkungen bev dem Spaltpfropfen. 

Was vorhin in dem 2. $. diefed Rap. bep Ver⸗ 
edlung der Kernſtaͤmmchen überhaupt, rrinnert wor⸗ 
ben, daß man nemlich feinen Wildling, den man bes 
nfropfen, und die Sorte, wovon: man mit dem guten 
Heid veredlen wid, wohl kenne, und folde zuſammer 
aereinige, die im Bau ihrer — und ihren — 


als: 0 
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ißen meöglichft gleichfoͤrmig fepen;,. gie auch hierbey 
inſonderheit, wenn das Pfropfen gluͤklich anſchlagen, 
und auch aͤchte edle Sorten fortgepflanzet werden ſollen. 

Die Zeit zum Spaltpfrapfen beſtimmet 
deu fruͤhere oder fpatere Eintritt: des Safts und-den 
Trieb der Baume, nach Beichaffenheit des fruͤhern 
oder ſpaͤtern Frühlings, dev bisweilen das Pfropfen 
ſchon in der. Mitte des Maͤrzes bis Mitte Aprils, oͤf⸗ 
ters aber auch erſt vom April an bis in den Map zulaͤßt. 
Dan beobadyte bierbep obige beym Kopuliren bemeldete: 
Regeln in Abfiht auf den Safttrieb der zu veredeinden. 
Baͤume. Pfropft man mit faftigen Reifern ven Baume 
weg, fo warte mannict lange, und lafle die Wildlin⸗ 
ge nicht in vollen Saft fommen. Dat man vom Wins 
ter her aufbewahrte Pfropfreiſer, die gleichfam ſchla⸗ 
fend find, jo kann man fhon etwas fpäter pfropfen. — 
Sodann muß man ſich nach den frühen oder fpätern 
Safttrieb dee Obſtarten richten : Zuerft fommt die 
Reihe an die Abrifofen und Kirſchen, dann an die Bir⸗ 
nen und. Pflaumen und zulezt an die Aepfel. — Kir⸗ 
fen pfropfe man nicht ohne Noth vom Baum weg, 
fondern fammie die Reifer im Sebruar, wegen dem. 
ſtarken Safttrieb dieſer Obſtart, oder beſſer, man 
pfropfe fie fruͤher: wenn. auch noch Schnee und Froſt 
auf die gepfropfte Kirſchwildlinge kemmt, fo gedeihen 
ſie doch. 

Einfallende Kaͤlte, wiederholte Nachtfroͤſte 
ſchaden den übrigen gepfropften Obſtarten oͤfters ſehr, 
(zumal wenn. die Augen der aufgeſezten Reiſen fich ſchon 
mit Saft angefuͤnet haben,) und ihre Saftgefaͤße zerz 
fpringen, oder wenn die Nacifröfte gleich anfangs Ind. 
Em porſteigen des Safts zum Pfropfreis hindern. und 
qufhalten, daß es endlich verſchmachten muß. Da 
gepfiopfte Steinobft kann zwar viel vertnagenig 
wenn mur die Kalte nicht allzuanhaltend if. - Aber 
Aepfel und Birne find empfindlicher und ſol mar 
in dieſer Ruͤkſicht auch bep guter Suhplingamitterung 
Fe nicht 
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nicht vor dem 25ten Maͤrz mit ihrer Pfropfung an⸗ 
fangen. | - . 
So wenig ed Übrigens beym Okuliren taugt, wenn 
ed bey Regen gefchieher, fo ſchädlich iſt auch die Naffe 





beym Pfropfen. — Auch fol der nicht geſchwinde Ars 


beiter bey vauben, ſchneidenden Nord⸗ und Oſt⸗ 
winden das Befchaft des Pfropfens ganz unterlaſſen; 
denn bevor er mit allen fertig wird, ift von der ſcharfen 
Luft fhon meift die feine Rinde ausgetrofnet, wodurch 

Bas Zufammenmwachfen verhindert, oder doch fehr ers 
ſchweret wird. | 

Nie pfropfe man einen Baum anders, ald bey 
Der Erde, wenn es einen fhönen Baum geben fol; 
oder, wenn der Stamm fchon erwachſen, und gerade und 
glatt ift, ganz oben zur Krone. 

Don den Pfropfreifern, deren Güte und 
Beichaffenheit, und ihrem Uufbewaßren ꝛc. gilt alles 
dasjenige, was vorhin bey den Okulir⸗ und Kopulirrei⸗ 
feen gemeldet mworten. Wobey noch diefes in Ruͤkſicht 
ihrer langen Aufbewahrung zu bemerfen it, daß unter 
dem Steinobſt die Abrifofen und Pfirfhen nieds 
licher oder empfindlicher find, ald Yepfel und Birnen, 
und ſich ſolche vor dem Gebrauch nicht fo lange, als 
jene, aufbewahren laflen. Ihr Mark ift zu dikke und. 
zu loßfer, und leidet bald von der Seuchtigfeit. 


9. 24. | 
Don den zu bepfropfenden Stämmen. 

Zum Dfropfen in den Spalt taugen Stämme 
Ken von ber Dikke eines Dfropfreifes bie zu ı Zoll im 
Durchſchnitt. Aber viel dikker fon man fie nicht werben 
faflen , fonft befommen folde Bäume nicht nur an dee 
Pfropfſtelle einen dikken unfoͤrmlichen Knaͤul und Kropf 
ſondern eben folche find auch befonders die, welche ihre 
‚Wunde nicht verheilen fönnen und den Tod im Bufen 
wxragen. — Sol ferner diefe etwas heftige Veredlungs⸗ 
ort von rechtem Gedeihen fepn, fo müflen die Br 
un wo 
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wohl eingavurzelt ſeyn/ aAnd menigſtens einen Sommer 


in Der Baumſchule ſtehen. VBey altzufruͤhem Pfropfen 


der Staͤmmtchen gewinnt man nicht viel, indem ein wohl⸗ 
hewuxr zeltes Staͤmmchen ein ſchlechtbewurzeltes, das noth⸗ 
wendig auch geringen Trieb hat, zweymal uͤberwaͤchſet. 


Indeſſen hat auch diefe Regel ihre Ausnahme und 


kann wınn.Öftars ein Jahr gewinnen durch Bepfro⸗ 
pfung ſolcher W itdtinfe, weiche. erf..im 
Herbiſt zu vor, ja wahl erſt eben dieſes Frühinhr: in 
die Baumſchule verſezzet worden: ‚wie denn auch zum 
theyerſt (hau manche in der Stube gepfronft, und Die 


gepfropfte Seanunchen gepflanger haben, und gediehen 


find. — Diefes Pfropfen neugeſezter Wildlin⸗ 
ge iſt nua freplich aid aine gute Nothhuͤlfe anzuſehen 


"und kommt manchem Gavtenfreund wahl zu ſtatten, ode 


ex sima perſchirdene Sorten Pfropfreiſer bat, die er gerne 


unterheingen wollte, mund ſich doch in ——*— 
e Adeg 


Mangel au pfeopfbasen Wildlingen befindet. e 
deſes frühe Pfropfen den Wunſch des Baumerzie hord era 
kuͤſlſen, fa. uͤſſen die Wildlinge, Die ap am: beſten den 
Sach gunpug ober auch :mohkatft, wiewohl nothgedrun⸗ 
ser im Fruͤhtahr in die Baumſchule baıngt s micht mim 
mit wohlbepnitenen Boriblnast verſeben fan: fendenn 
auch bey dem Einfeszen einge fchlämmet werden. — 
Diefe oben befchriebene und nüht genug anzupreifende 
Se miethobeserfegpenhien Fafl. ein ganzes Juhr yınla fritte 
der Wildling Biefe Zit hindutch auf feinem Plaz geftans 
den, Dun ar ſeine Warſezums aicht hack empfindet, und fich 
au feine ejuſten Wuͤrzelchen ſogleich anfangen: und ihr⸗ 
Ardeit zu Gunſteg des. aufaeſezten Pfroyfceiſes fans. were 
ro koͤnnen, und micht ſJormiel mit. ſich ſelbſt zu thun 
safe Dia Badcden sr ben Waiße —8 
venſenencPildlinge. Qiete fruͤbe Pfropfang kann beſon⸗ 
dert hep ſtarta ind Frähentneikenden Ob ſtartan nass Kir⸗ 
ſchen ara angewendes werden Siendienet aher auch ben an⸗ 
en .nmdanenmbabep das ſtorke Einſchlaͤmmen beohachtet 
wird, ſo iſt N? eine racht un Methode. zn 
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Werden 


114 I. Theil. 4. Kap. 


2 Werden von ſolchen friſchgeſſezten Wiſdtingen: oben 
ux Krone gepftopft, fo laͤßt man keinen AZagaſt, auch kein 


Zugangr ſtehen, damit der Saft ade ın das aufgeſezte 


— 


Pfropfreis ſteigen Eönne , da ohnedem Die Wurzel viel mit 
fich zu ihun, und nicht allzuſtark aufſteiget. :- -' 
Wir gehen nun aber wieder auf die in der Baum⸗ 
ſchule ſtehenden und zum Pfropfen beftinmin Whdlinge 
zuruͤft. - Diefer Behandlung und Zubereitung: Veftcht 
darinnen, daß man fie fogleich bey ihrem kan Verbflan⸗ 


den und: Ausſezzen in die Baumſchule, wie oben empfohz⸗ 


Ich worden, kurz ſchneide, ohngefaͤhr auf a bis 13 Buß 
Doͤhe von der Etde: hornach die am Schuft aueſchtagen⸗ 
den Zweige, (als welche den Schaft dik und ſltark machen; 
Indem ſu den Saft dahin ziehen und aufhalten) wachſen 
ke, and, wenn fie ager imveredelt ſtehen ſoten, im 
ſolgenden · Fraͤhſahr die Ziueige , Die am Kopf hervorge⸗ 
wadten.find,swiedet bis auf ein Aaax Augen wegſconride: 
Die voriges Jahr am Schaft hervorgewachſene Aeftchen 
muͤſſen zwar auch hinweg, bi eurn herdorkommenden 
aber werden wieder belaſſen. — Diejenigin Zweige über, 


welche untethiab der zufünftigen Pfropfftele Yersoxfums 


men, werden umterdruͤft, ‚damit die Pftopfſtene ghatt 
ſeß / wenn naͤchſtes Fruͤhſaht genfsopfertwiun; ou 11 . 
er an... Jurbert one 


sonuenpatı dA. To. 
.Borl den Qendgriffen uud der Weite in Gpakt zu dfrnuben: . 
peter ur Bee mit 52 017 05; SE | 572 7 Su? 3, Sa Enz 
€ "Die hierzu dienlichen und bequemen Werkzeuge 
find beetito Im 1. Rap. beſcheieden und allf dertJ. Ku⸗ 
pfevrtafel anſthaulich vorgeſtelet· Das Seiſcha pte 
nun des Ppropfienst ineden Spalt ſelbſtbrſtehet 
einma ini zwelmaͤßiger Icheechtſchneidung der Pfrobfrei⸗ 
fer; beach v Abplattung des Wildlings und veſſen 
Spaligebuug; fobamır in ven: Einberleiben der Pfropf⸗ 
vol, ER RB) in der Veenahrunq DER Veredlungs⸗ 
Rabe Baumſalde ober: Mt; anflatt des fonſt ge⸗ 
wohnti cen Brrban des wider koft and Maſſe wo r 
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Zufoͤrderſt werben die Pfropfreifer auf 2, 3 oder 
4 Augen abgeftugt. — Die Anzahl diefer Augen- bes 
ſtunmt Die Befchaffenheit des zu bepfropfenden Stimme 
hend. Wier Augen erfordeen noch einmal fo piel Saft 
als zwey. Iſt alſo dad Stimmehen ſchwach und dünn, fo 
* 2 Augen genug, und ob es gleich ſtatk waͤre, aber. 
um Spalier beſtimmt oder zur Pyramide, To find auch 
nicht mehr als 2 noͤthig. Nut muß man hier Ueberle⸗ 
gung maden, ob nicht Pfropfſtamm und Pfropfreis ſehr 
faftig bereits wären, und 2 Augen kher im Safe ey⸗ 
ſtikken möchten, als 4. Augen? — Sodann werden die 
Pfropfreiſer zjugeſchnittenz, als welches in der 
Bildung des Keits beſtehet. ) Durch die zwey 
erften Schnitte auf“ jeder Seite des Reiſes nahe sieben 
bem erſten Auge wirde die Grundlage fun Keil’ gemacht y 
dind Weil das unterſte Auge aus unten bemelbten wichti⸗ 
den Gründen innwendig dinein gegen bi Platte zu ſtehen 
92 R n kommen 
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fommen foß, fo muß man-fich folglich hey den zwey er⸗ 
ſten Schnitten darnad richten. -. Nachdem. das zu bes 
pfropfende Staͤmmchen ſtaͤrker oder dünner iſt, wird Die 
Zange des Keils auf 1 Zol oder auf J Zol gerichtet. 
Durch wiederholte vorſichtige Schnitte wird es wohlge⸗ 
ſtaltet, nicht zu ſtumpf, ſondern in feiner gehörigen Ge⸗ 
ſchmeidigkeit und recht keilfoͤrmig hergaſtellet. Uebechaupf 
fon der Keil. ſcharf ſeyn, eben gleich und rein pon alf 
ben Faſery, Gegen die innere Rinde zu wird er etwas 
wenige dünner: zulaufend zugeſchnitten, Damit ſich 
Die aͤußere Rinde, die mit der: des Wildlings zuſammen; 
wachſen muß, etwas geklemmt und deſto fefter: und zum 
Empfang het Lebensſaftes gedraͤngter an dem Baft; des 
Wildlings ſtehen moͤge; aber mug daxf er nicht zu ſehr 
verduͤnnet ſeyn, damit nicht 34; vjel Leere des Spalte 
antſtehe, welche die: Verwundung noch ſtaͤrker unddie 
Verheilung ohne Noth ſchwerer machen wuͤrde. ‚Unten 
wnß ex folglich ganz ſcharf zulaufen nach fig. 8. Taf. II. 
und oben wird ihm zulezt auf bepden Seiten ein Abſaz 
eingefehnitten. — Daß die innere Rinde am ſchmälern 
und inneren &hrifstes KReils ahgeſchnitten odes- abgeſchaͤr⸗ 
et werde, iſt nilyt unumgänglich nöthig. — Zur Bes 

oͤrderung des Arbeit wird, nach Befchaffenheitder Men⸗ 

oder Dreöhfhdmme ‚etwa ein Duzzend Reifer ‚zugleich 

gerichtet, und in einer offenen Buͤchſe oder Fleinem Topf 

en der Hand Behalten: und nachgetragen; jedoch muß 
man nicht zu viele auf einmal ſchneiden, bamit fie nicht 
yon der Luff ausgehalet werden. - Es fommt darauf an, 
sb man einen Gehülfen habe; wie denn in großen Baums 
ſchulen von dreyen Arbeitern der exfte die Abplattung 
macht, der andere.die Reiſer einfezzet, und der dritte 
Bas Derfröniieren oͤder den Verband beforget. 
» ind die Pfropfreiſer alfo zugerichtet , fo wird das 

‚Stämmen an feiher zu erfaftenden Pfeopfftene, unten 
bey der Erde oder oben zut Krone abgepfattet, d. i. gerade 
und wagerecht abgefägt, und fodann. mit dem feharfen 
Gartenmeſſer (wozu dad Pleinete fig. B. Zaf. I. wegen 
j ſeiner 


— 


Pfropfen. 117 


ſeiner laͤngeren Klinge dienlich iſt,) das von der Baum⸗ 
ſaͤge Rauhgemachte glatt geſchnitten. — Bey dem Abs 
ſaͤgen muß Vorſicht gebraucht werden, damit man am 
Ende die Rinde nicht ſihliffere. — Darauf wird der 
Spalt gemacht. Die Klinge ded Pfropfeiſens (Taf. #! 
fig. F.) wird in bie Mitte des Kerns aufgefest und mit 
einem leichten Hammer fachte eingefchlagen. : Es muß 
aber der Spalt, ob er ſchon etwas fanger als der Keil 
des Reife ſeyn muß, im den Keil des Pfreopfreifed nicht 
mit zu vieler Gewalt und Befchädigung feiner Rınde bins 
einfteffen zu muͤſſen, jedoch nicht' zu groß und’ zu lang 
merden, damit die Verwundung des Wildlings nicht ohne 
Noth größer ſey. Sind erwa Fafern oder Splitter. am 
Spalt, fo werben fie behutfam getrenhet, oder nöthis 
genfalld meggenommen. nn 
Ir diefes gehörig beſorgt, fo wird dem Pfropfs 
eifen mit dem Stiel des Hammerd vorn ein Schlag gegen 
ben, da es zugleich die finfe Hand am Keil mit in die 
Höhe hebt, das Pfreopfeifen umgewendet und dad daran 
befindliche Keilchen in die Mitte des Kerns fo weit eins 
geihlagen, daß man die Jugerichteten Pfropfreiſer des 
quem, jedoch behebe, einftetfen und einfchieben koͤnne. — 
Dep diefem Einfbeflen der Pfeopfreifer if 
dad Hauptaugenmerk dahin: zu richten, daß der Ball, d. i. 
die immer grüne. Ninde zunaͤchſt am Splint, mit 
demBaf und der grünen Rinde Des Wildlinge 
genausan einander fhoße und anliege.- Denn, 
nur biefe-innere grüne Rinde bed Reifes empfaͤngt den. 
Saft zum Wachtthum, daen blos die innere grüne Rinde, 
des Weldlings! mirtheilet. . Die außere braune, Rinde 
mag alfa, ; wenn fie duͤnneriſt als die des Wildlings, 
eingeruft ſtehen, ſo iſt darauf nicht. zu achten, wenn 
nur die inneren Rinden genau zuſammenpaſſen. Nur, 
muß man auch bey dem Einſchieben des Keils Acht Has 
ber, Daß man die Rinde nicht losfchäle und abſtreife, 
wihigenfags. wuͤrde et untgualich ſeyn und. müßte ein. 
neued Reid zurecht gefchnitten oder genommen mers« 
Ka: dem 
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den. — Sodann muß das Reis auf feinen a Abſaͤzzen 
auf ber obeen Platte behebe aufizzen, Es wuͤchſe zwar 
auch ohne Abſaͤzze an, und einige Pfropfer, ‚die ges 
ſchwind darüber megmaden, ſchneiden den Keil. blog 
ſchraͤg zu ohne Abſaͤzze. Allein fie find Für erforderlich 
zu erklaͤren, weil erſtlich das Reis deſto feſter und bey 
heber ſizt, und hernach weil bie Verwachſung dadurch 
etwas mehr befoͤrdert wird. 
Anſtatt des Verſchmierens mit Pfropfleimen von 
Kuͤhmiſt und Leimen und des dabey noͤthigen Derbans 
des mit zuxechtgefchnittenen Lanpchen alten Tuchs, wird 
die oben Kap. ı. 6. 15. beſchriebene Baumkuͤtt« 
angewendet, damit zuerft die Riffe verſchmieret und fos 
dann die Platte und überhaupt die Pfropfftelle bedekket, 
dabey es feines weiteren Verbandes bedarf, indem- fich 
nach einigen Stunden die Kütte verhartet, die Reiſer 
fefte Hält und ihr Anwachſen und Verwoͤlben .beförbext, 
und ade Naͤſſe abhaͤlt. — Doc fchadet ed nicht, wenn 
man einen Daumen breites Rappchen Zuch oder einen 
breiten Baſtſtreifen von einer Matte oder von Schilf 
neben um den Spalt bindet. . 
G. 26. | 
Dom Pfropfen mit Halbe und einfeitigem Spalt und einen Reis. 
Taf. II. fig. io. Ze 
Don Fleinen Wildlingen, welche nur eined Pfeopfs 
veifed Dikke haben, ift befannt, daß man Telbige mit 
einem Reis in den Spalt bepfropfen kann. Der Keil 
wird aufbepder Seiten gleich dik, und alfo vollkommen 
Feilförmig zugeſchnitten, ſo daß Auf beiden Solten die 
Minde des Keils an die Rinde des Wildlings ſtoͤßt und 
anliegt. Es if ſolches mehr eine Art von Kopuliren, 
wobep die Wunde vom Spalt unſchaͤdlich ift, weil fle für 
gleich wieder mit lebendigen Hokz ausgefäller wird und 
mit demfelbigen zufammenmacfen kann. — Diefe Mes 
thode ift als Pfropfart die aftergelindefte; fie findet aber- 
nur bep dännen Staͤmmchen fatt, die man ebenwohl 
kopuliren koͤnnte. Be — 
u m_ 
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Umaber das Pfropfen in den Spalt mit 2 Reiſern 

bey ſtaͤrkern Stämmen weniger gewaltfam zu machen 
und fich der ehen befagten gelinden Pfropfmethode zu näs 
. been, fo mahtman nur auf der einen Seite des 
Wildlings reinen Spalt, der, wenn eb gluͤklich 
gehet, auf der geyenüberfiehenden Seite nicht fichtbar. 
wird, oder nur wenig auffpringet. Der Stamm erhält 
demnach hinten Feine Wunde. Der Saft wird in feis 
‚nem Auffteigen nur durch einen Einſchnitt gehemmet, die 
Rinde woͤlbt ſich ſodann bald wieder ju, und das Dexs 
wachen gehet ſchnel. | 
Es wird aber bey dem Pfropfen mit einfeis 
tigem Spelt (hg. 10. Zaf. II.) auf folgenye Weiſe 
verfahren: Wenn das Stämmdhen, wie gewoͤhnlich, 
abgeplattet und geebnet iſt, fo wird das Pfropfmefler, 
fig. Zu Taf. II. auf die Kannte einer glatten Seite des 
WildImge ganz ſchraͤg mit der Spizze aufgefeit und 
durch etliche gelinde Schläge mit dem Hammer der Spalt: 
gemacht, den man felten auf ber andeun Geite fehen 
wird. Che man das Meſſer beraushebt, ſezzet mar 
das eiſerne Pfronffeilden fig. m. Taf. II. ein, um den 
Spalt ofen zu halten, bis dad Reis eingeſezzet if. — 
Sit des Reis gehörig in feinem Spalt, fo wird. durch 
einen Schlag mit dem Hammer auf dad gerade aus ſte⸗ 
bende Keilchen, das in dem Wildling ſtektende Theil 
hexausgahoben Alsdann ſtehet bad Reis uͤheraus behebe. 
Man muß es daher gleich anfangs vollkommen gut ſezzen. 
Denn wenn man ed nachher wieder herausziehen und. 
auders einſezzen wollte, ſo würde man ihm Tort thun. 
Der erte Verſuch wird. einem jeden dieſe vorzuͤgliche 
Pfropfmethode leicht und angenehm machen. nr 


BE Sa 1, Be BEE 
Dom Pftopfen in bie Rinde y'ünd den Handgriffen deſſelben. 
Cax. II. Be. rq. Er ' 


Das Propfen indie Rinde⸗ (welches auch 
oͤcters das Pfropfen in die Krone genehriet” 
wied,y haͤt als eine Veteblungsart dieſes Gebrechen, 

an daß 


— 
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Daß fie zu viel bloßes Sof giebt, und ‘bey lüngſamer 
Ueberwachſung daran leichtlich den verborgenten Schaden 


zutüffaffen kann, daß duͤrres Holz bleißt, und endlich 
daraus der Brand entftehet. Jedoch iſt fie weniter ge- 


waltſam und gefährlich , ald das Pfropfen in den Spalt, 


welches auffex der Blosftelung der abgeplateten Stelle, 
auch noch einen Spaltgiebt, welcher, wenn er nicht vers 


, heilt; noch tieferes duͤrres Holz und ſchaͤdlichere Folgen 


verurſachen kann, als erſteres. Es iſt daher das Rin⸗ 


denpfropfen in den Spalt nicht nur und vorzuͤglich bey 


Umpftopfung alter Bäume und Starker Aeſte, fohdern 
auch bey Bepfropfung der Kernſtaͤmmchen vorzuziehen, 
obſchon bey lezterem die Rinde an der Pfropfſtelle, weil 


‚Die Reifer weiter in die Platte hineinreichen, dußerlich 


eher verwaͤchſer, "als beym Rindenpfropfen. | 
Das Pfropfen in die Rinde fädt etwas 
foäter, als das Pftopfen in den Spalt, ‘weil dabey die 
Rinde des Baums, als in welche die Pfropfreifer zu ſte⸗ 
Ben kommen, ſich gut loͤſen muß, und die reichliche Eins 
Metund des Safts vor Ende Aprils nicht leichtlich ges 
ſthiehet. ⸗ Wegen dieſem reichlichen Safterguß iſt es 
daher auch noͤthig, daß man bey hochſtaͤmmigen ſaftvollen 
Amen, die man oben zur Krone bepfropfen wil, ein 
Zugreis unter det Pfropfſtelle ſtehen laſſe, das aber weg⸗ 
genommen wird, wenn das Pfeopfreiß in vollem Trieb ift. 


Die Zuſchneidung des. Keifs an den: 


Pfropfreifern geſchlehet entweder in Form eines 
laͤnglichen Zahnſtochers 2’ Ion oder 13 Z00 fang nach 
der fig, 11. Taf! IE; oder man kann aud) einen ſolchen 
Keil an die Pfropfreiſer ſchneiden, wie zum Spaltpfros 


pfen, nur mit dieſen Unkerſchieb/ daß der Neil nicht auf 


ber einer Seite der Rinde ſchmaͤler ſey als auf der andern, 
die bepm Spaltpfopfen.in. die Rinde zu ſtehen kommt, 
fondern der Keil muß auf der- einen Seite fo dikke ſeyn 
6 a andern. — Sind die Augen amPfeopfreis 
nobe 


cyſammen, kann es.auf 4 oder 5 Augen geipnitten : 
. werben, fing fie aber weit. von einander, .aufa Hugen, T= 


4 
⸗⸗ 
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Der KA, nah der Zahnſtocherform geſchnitten, be⸗ 
kommt benzin Abſaz eingeſchnitten, womit er auf 
dem Holz des Wildlings aufſijzget. Der Einſchnitt zu 


dieſem Abſaz kann bis in dad Mark gehen; und wenn 
das Reis etwas dikke iſt, fo ſchneidet man auch wohl big 


durch das Marf. "Unten hinaus aber lauft ber Keil 

vundlich fpiz umd dünne zu. — Don dem Keil wird die 
Gußere braune Rinde von der gruͤnen darunter liegenden 
mit aller Vorſicht, ohne lezterer zu fchaden, entweder 
ganz abgezohen, oder nach Erforderniß des Wildlings in 
des Mitte herunter ein ſchmaler Striefen von brauner 
Minde gelaſſen nah fig. 12. Taf. II! 

Zu Aufſezzung oder Einſchiebung dieſer Reiſer muß 
num zuförderft! der Wildling abyeplattet werden, 
wie beym Spaltpfropfen. Wenn dieſes geſchehen wird 
entweder fuͤr die Keile der Pfropfreiſer in die Ri inde ein 
Einſchnitt gemacht , wie zum Okulirauge; oder fie wer⸗ 
dem ohne Außretichen Vorſchnitt eingefchoben. Vermu⸗ 

thet man bey Bäumen, daß bie Rinde Husdepmung 
vertrage, ohne zu zerreißen, ſo macht man keinen Vor⸗ 
ſchnitt, und ziehet ſodann von dem Pfropfreis die braune 
Rinde ganz ab, ſchiebet das Pfropfbeinchen fig.n. Taf. IT. 

fo weit zwiſchen Rinde And Holz, als'ber Reit des Reiſes 
Raum erfordert: ziehet das Beinchen heraus und frekket 
das Reis mit feinem abgeſchaͤlten Reif Hinein, bis der 
Abfaz am Reis behebe auf dem Holz bes Stammes, auf‘ 


der Platte, radfligie. — Bey dielem Einſchieben muß‘ 


Ad foofäßsg fehn, daß ſich die Rinde am Keil nicht ab⸗ 
fieeife.” — Bisweilen zerplazt die Rinde; allen es ſcha⸗ 
det nicht ah Anwachſen des Neiſes, "und muß ſodann 
durch den Besbaäd verwahret werden. Alich kann man 
oͤfters dem Zerſpringen der Rinde durch das Beinchen,“ 
Dadurch vorbeuten, Ny man Kids! in die aͤußere Rinden⸗ 
lagen einen Einſchnunt Malht, da’ denn die daruntet fies" 
gender grühe Finde zeſchmeidiger if, und dem’ Inſtru⸗ 
ment‘ eher nadisiebt, und alſo Bi Ride nicht leicht vöte“ 
lg zerfprengt wird. 
Bey 
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Bey feiner Rinde aber und bey alen ſwachen 
Staͤmmchen wird in dem Wildling ein Vorſchnitt 
gemabt. Man ziehet nemlich auf einer glatten Seite 
von der Platte an mit dem, Okulirmeſſer einen geraden 
Schnitt durch die Rinde bis auf das Holz nach der Länge 
des Keils. Nun ſchiebt marı ganz fanft, um nicht mehr 
Rinde abzulöfen, als zut Aufnahme des Reifes noͤthig 
iſt, das Pfropfbeinchen zwiſchen Holz und Rinde ein, und 
nur bey ſehr ſtarken Reiſern etwas tiefer, als der Keil iſt. 
Bey ſchwachen Staͤmmchen, und denen, wo ſich die Rin⸗ 
de leicht loͤſet, iſt es gut, wenn ſich der Keil ſelbſt noch 
etwas Plaz machen muß. Dieſes giebt nicht allein dem 
Reis mehr Halt, ſondern auch die Saftfugen werden 
dodurch genauer zuſammen verbunden. Und damit ſich 
die feine Rinde am Keil durch den ſtaͤrkern Druk bey- 
Einſchiebung deſſelben nicht zuruͤkſchiebe, fa muß mean. 
jederzeit unter dem Einfchieben bes Keils, die untere 
Bpijje oder Abrundung deſſelben mit. den Fiagern ſanft 
einwarts biegen, als welches ſehr gute Dirnſte leiftet, zu⸗ 
mal öfters bey etwas eilfertigem Schnitt des Neifes das 
Ende des Keils etwas auswärts flehet, das denn ohne ˖ 
dieſes Nachhelfen und fanfte Bephruffen unter dem Eine 
ſchieben nicht fo. genau an dem Stamm fehließen wuͤrde, 
und auch beym Kinfapieben.binderlich ware, 


Weil nun aber der.singefchobene Keil Des Pfropfe, - . 


reifes in dem langen Einſchnitt der Rinde deg Wildfings 
fo viel aufträgt, daß dieſelbe ohngefaͤhr ‚eines halben 
Meſſerruͤkkens breit von einander ſtehet a :unb ap Bier 
Flügel der Rinde die Rinde des Keils nicht ganz hedeffetn 
fo wird in der Mitte deffelpen. nach der Lange hHerunter eis: 
(bmaler Streife braunex Minde (fo Zaf. IE fig. a. 
durch dem ſchwarz ſchraffigten Strich vorgeſtellet .if,'). 
gelaſſen und nicht ahgefhäftn.- ſohdern nur die auf ben; 
bepben Seiten. Dieler braume Rinenßreife iſt dann 


in dem Einſchnitt ſichtrbar, mad dient zur Bedaflung-und. 


Verhuͤtung ber Austxolnung. Die abonfhäckten.bepden. 
Briten des Keils aber, welche die gruͤne Schale zeigen, ! 
3 und 
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und unter die Rinde des Baums zu ljegen kamman, dien 
nen dazu. daß der. Saft des Baums durch die beyderſei⸗ 
tigen Rindenflägel die grüne Saftxinde des Dfropfreifes, 
worauf jene feit zu liegen kommen, berühre, ſich mit⸗ 
theile und das Zufammenwachfen in Eins befördere, 

Will man aber mit ſolchen Pfropfreifern in die 
Rinde pfropfen, die Eeilförmig gugefchnitten Finde 
fo wird der Keil, wie vorhin gemeldet, zwar eben ſo in 
feiner Lange und Dikke zugeſchnitten, wie zum Spalte 
pftopfen, nur mit dem Unterfchied, daß der Keil: auf 
den Rindenfeiten gleich dikke fu 2 B— 
* II. hg. 8. ſtellet das Pfropfreis mit dem äußern 

Theile des Keils und der Rinde x vor, welcher Rindens 
theil in die Rinde des gefpaltenen Wildlings zu ftehen 
fommt.- So breit, nun dieſer Rindentheil auf. dieſer 
Seite iſt, fo breit muß auch der Rindentheil auf der ans 
dern gegen über ſtehenden Seite des Keils ſeyn. 

Soll nun dieſer Keil in die Rinde eingefchoben: wer⸗ 
den, fo macht man mit dem Pfropfbeinchen eben fg, wie 
zuder Zahnftocherform , zwilchen der Rinde und dem Holz 
des Wildlings eine Vorrichtung und Plaz, umden Keil 
bineinfchieben zu Finnen; (ein Vorfehnitt aber in die 
Rinde wird bier niemals gemacht.) | 

Nun wird aber.das feilförmig zugefehnittene Mfxopfe | 
reis nicht auf folhe Art in den gemachten Raum zwiſchen 
Rinde und Holz des Wildlings fo eingeſtekket und einge⸗ 
Moben, wie er. bey dem Spaltpfropfen zu ſtehen kommt, 
fondern. fo, daß eine Jache Syeite das Keils, wo der 
Kern oder das Vtart des Reiſes dem Geſicht das Pfropferd 
gerade geganuͤber abet ,. an die Rinde des Wildlings an⸗ 
zuliegen kommt. Faf. MI. fig. 23. ſteget das geſchnitten⸗ 
Pfropfreis auf feiner flachen Holzſeite vor; O o deuten 
die offenen. Kanten dar Rinde an melche dem Sott von 
der anliegenden innern gruͤnen — das Mildlings ema 
pfangen. Die heyden andern Konteg der Rinde dee 
Pfropfreiſes liegen am Holz des las an, und oh 
fie ſchon von demſelben keinen Saft zum —— be⸗ 

mmen, 


0 
m 
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kommen;ſo erhalt &8 fie doch fruſch, und Re wachſen 
felbſt am Holz endiich an. — Ueberfluͤſſig wäre es hier⸗ 
Bey, wenn man die aͤnßere braune Haut von der Rinde 

des Keils des Pfropfreiſes abziehen holte. en 


Nun kommt es’ vollends aü in dürfen und halt⸗ 
baren: Verband an, welcher durch ‘das Aufdruͤkken 
berBaumkuürtte gemacht wird, ünd fonft gar Feiner 
Umſtaͤnde noͤthig if, außer, wenn etwa bey dem Pfros 
dfen mit dem zahnſtocherfoͤrmigen Aeis der Raum für 
Das eingefte kte Reis mit dem Pfeopfbeindhen zu groß 
gemacht oder ein Einſchnitt nörhig gewefen ware, und 
Das Reis nicht feſte ſteckte, fo iſt rathſam/ daß uͤber 
den Kuͤtt ım die — des Einſchnitẽs und den Keil 
Ber din Streifchen Schilf (deſſen ſich die Büttner 
md Kiefer bey den Füſſern bedienen,) aufgelrgt, und 
mit Baſt umbunden werde. — "Hat man aber ti 
Baumwachs, und will ſich deſſen Bedienen‘; Yo verfaßt 
man alſo: Wenn die Rinden bie Ausdehnung nic? 
aushalten koͤnnen und emen Einſchnitt erhalten mäffe y 
dih-das Zerfprengen zu vermeibei , ſo zieht mat efi 
Stuͤckchen Baumwachs in die Länge, Tegt' es darbet‘; 
doch fo, daß es noch eben die Rinde des Stammes mi 
defket, harbifiaus aber neben herum feſt anſchließe. 
Auf jedes eiigefthöbene Reis left man ein Stuͤckchen 
Schilf (deſſen fo eben erwaͤhnet worden), und wenn 
man nur 1 Reis 'ingeſezzet hat, fo legt man doch auf 
Bie Gegenfeite auch ein SGtuͤkchen, und verbindet: e6°1cH 
Banri über dieſes SITE weg feſte Alt Baſt. — Durch 
‚Biefes Dazwifchenlegen des Schilfs erzielt man — 
Nazzen: das Riis wird gleich, feſte und doch ſanftian⸗ 
gedrukt, weil das Schilf nachgebend iſt; und da der 
War nicht fo ſtark auf bie Rinde einſchneiden kann, ſo 
dehaͤlt der Saft' mehr Kraft in die Höhe zu ſteigen, die 
Reiſerbeſſer zu häbten, und die baldige Ueberwoͤlbung 
Bu befördern, en. 
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j Bemertangen and —— wegen den gepftopften Ertl 
- neo einigen Regeln für den Vaumersicher, . 


7 


Da die niedrig gepfropften Stimmeen vieler Go 
fahr der Beſchidigung und anfaͤnglich Des Abſtoßens 
bey..den mancherlep Vexxichtungen in der Baumſchuled 
und dem Hins-und Wiedergehen in derſelben unterwor⸗ 
fen And, fo: iſt noͤthig, daß ein jedes fogleich durch 
gmep.:in Form per Basen, benüher gehrfte kurs | 
Mfoble vaſch gzet wande, 
ns. Ehen. fo. noͤthio ift ferne —E — 
fear. Venen und Mymeriveg 
alerı: ad jerer verehrkter Stamma und.ahrer Sorgen 
micha nur, welche; ſſe ſepyen, fondem auch auf was AR - 
MWildlinge fie nerehelt worden ec. — Miemand umsafle 
ſich darauf, die Sorten an ibren Moſern, Plattaxn⸗ 
Augen ꝛc. zu erkennen. Hierbey macht die Lagey, 
Biden, das Alter der Baͤume, Aie Werſchiedenßeit des 
MAudliuge, weguf fie: ver⸗adelt And aud deralatra⸗ 
mahr., ſolche Verſchiedenheiten, „die den gueten Ken⸗ 
nier DB Verlegenheit ſeggen. Was die Blntter betrifft, 
ſo — ſalcha an den jungen Scheſſen · nexoͤn dexlich und 

Größe, Farbe und Geſtalt aft ſehr derſchieden, 
Denn man bier Berbachtungen dex erſchiedenen Theile 
inte jungen Baums, feine Triehe Augen, Augen⸗ 
zrrager, den Aufbruch dev Knospe, Lie Art und Heike 
Dee; Entwicklung ‚Mes: nuften dungen Raubas,. feins. Far⸗ 
be, feinen Glanz, fein: woligts Weſen und mmhrene 
andere Charaktere zaſammen niinmt „fa kann wohlein ges 
uͤhter Kenner manche Obſtſorten von einender ‚Eenngg? 
aber gewiß, nicht wicht: ade, zumal bey den Pfieſchen, 
wo es ganz udmoͤglich iſt. Wehrentheils gehen fie naar 
neitende Charaftere, dafi es nemlich die und Ale 
rte wicht fen; char feine. beſtimmende, daß es, hiefe 
oder jene Sorte gewiß fen... ‚Die: Zmäcte.enticpeideis 
un beften. — * demnach ein akbarater vag | 
zie 
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zieber für ſich ſelbſt ſeyn ri, der muß fein richtiges 
Baumſchulregiſter führen. Mod mehr.aber liest es 
dem ob, der für Andere Baume erziehet, und einen Hans 
del damit treibt. Eins fürs andere hingeben ift ein ſchaͤnd⸗ 
tiber Betrug. 

Eine Hauptregel fuͤr ven Baumerzies 
Hr iſt denn auch, daß er in Anſehung ſeiner Pfropf⸗ 
und Ofulirveifer in Sicherheit der Sorten ſtehe. er 
muß fi ſelbſt, ſo viel / moͤglich, feine Mutterbäume halb 
ten, als wog die Pyramiden auf Wildlingen verhielt, 
am beften taugen. Von hochftdunigeti Baͤumen (wien 
An nicht immer viele Meifer ſehn⸗iden ohne Ihm zu 
ſchaden. Was er auswaͤrtig von neuen Sorten ſuchr, 
up. er — nicht leicht von fremden Handelsgärtnten., 
Wie ex nicht recht gunals Fenent ; — ſondern von Waren 
Yuretı Freunden, die zugleich Obſtkenner find, neh⸗ 
men, und die Jrucht bey ihmmn geſehen und genoffen. 


ef. 

—— die fernere Behan der gepfropften 
Eaaninchen im erſten Jahr ihrer lung: beruf, 
16 it ſchon vorhin bey den okulirten und kopulirten 

egeiget worden, daß man fie m ihrem erſten Saft⸗ 
Gries, nicht foͤhren; und deshalb keine Meifer im Som⸗ 
mer zumal vor Johannis abſchneiden ſol. Was man. 
thun kann, wenn man cinen Haupttrieb beſonders tre⸗⸗ 
den wid, if, daß man nach Johannis bie uͤberfluͤſſigen 
Zweige an der Spizze abkneipet. Wird der Junge 
Baum im erſten Safttrirb beſchnitten, "fo iſt fein: Ge 
deihen niif- das ganze Jahr dahin. Zu dt 
nie folgeaden Fruͤhiahr wird nun, wenn bey 
den gepfropften Stammchen zwey Reiſer aufgefezzet 
worden‘, das / ſchwaͤchte weggeſchnitten) md das ſchon⸗ 
ſtegetabeſte Reis zum Sthaftreis erwaͤhlet und in feia 
nöer Zanzen Länge beybehalten und augezogen. (Auch zu 
Zwergbumen fen nur dieſes Reis erwaͤhlet und auf 

Bier Augen abgekuͤrzet werden, wovon aber unten. —) 
Sollte aber das ſtaͤrkſte und ſchoͤnſte Reis wicht wohl 
Br ſte hen 
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ſteben, RB Dur Anbinden an einen Pfahl nicht zum 
deraden Schaft von der Wurzel aus gezogen werden 
koͤnnen, fo wird lieber das ſchwaͤchere erwaͤhlt, das-in 
der Mitte und wohl flehet, "das größere aber faͤllt im 
das Mefler: | rn 

Wie nun aber diefe gepfopfte Baͤumchen fernde 
behanteit ımb Bis zur Bildung ihrer Kronen erzogen 
werden , iſt bereits vorhin an den ofuliıten und kopu⸗ 
lirten deutlich gezeiget worden. “ 

Noch iſt hrerbey anzumetken, def man mit nes 
gepfropften ‚nie auch okulitten Baͤumchen behutſam 
umgehen muß, weil fie an ihrer Beredlungsnteilt 
im erſten Jahr noch Teicht zerbrechlich find 
und alte leicht verungluͤkken. Es befindet ſich daſelbſt 
nur noch ein Kalns, der ſich angefejset-hat, und die 
Fibern und Holzfaͤſern, die ſich in den Wildling gleich⸗ 
ſam eingewirrzeit haben, find noch’ zu zart und ſchwach 
eine Gewalt auszuhalten. Wenn daher ein ſolches geb 
pfropftes oder-ufulictes Bdumchen, etwa zum Zwerge 
ſtamm, ausdehoben wird, To darf es niht ober⸗ 
hats der Veredlungsſtelle, ſondern nur unter ders 
fetten gifaflet And mit "einiger Gewalt beharidelt 
werden. Moin " nv. " “ u ‚ “ 
N nannte, $. 2). / . ı 

Vom Umpfthpfea euwachfenen und alter Bäume, 7 

Es Tönen ierwachfene und große Baͤu⸗ 
me, die ſchoͤn lange: Fruͤchte getragen und ein Alter 
don 107 20); 30 Jahren haben, mit Nuzzen umges 
pfropfet, und Mir anderneund beffeen Sorten, als 
fie vorher getragen, veredelt werden; allein fie müflen 
Bach Bey ihrem Alter gefand ſeyn und noch Kräfte has 
Ben, wenn fle: reichen Ettrag geben ſollen, das noch 
Ro Und mehr Jahre lang geſchehen kann. — Es iſt 
dber keine andere: Vereblungsart für große Aeſte be⸗ 
fannt, als das‘ Pfropfen: ımd iſt hierbey das Pfro⸗ 
pfen in die Minde' has rathſamſte nr bie. 
? 4 enn 
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Jonn: dar das Spaltpkrofen dem Arien nach größe 
Berwundungen zuziehet, zumaf wenn fie ins: Kreuz 
——— mit vigr. Reiſern beſtekket werden, fo very 
eilen ſie um fp, ‚Ichwerer dieſe Wunden, fe größer fie 
nicht nur find, fondern auch je mehr die jngendfichen 
Kröfte ‚fehlen. — Due Br a EB ' 
r .Es.ıt nun aber das Pfronfen in die Rine 
de quf den Aeſten erwachſener Baͤume an 
und für ſich das nemliche, wie vorhin bey jungen 
ESammchen gelehret worden... Wie Diefe.abyeplattet, 
geebnet, mit zurechtgeſchniftenen Pfropfreiſern, es ſey 
in Zahnſtocherform oder mit feilföymigem Zuſchnitt, bes 
ßekket, verkuͤttet und. nach Erfordernjß yerhunpen wert 
den, ja verfqaͤhret man auch bep den Aeſten der alten Baͤu⸗ 
me. Jedoch iſt noch manches hierbey zu wiſſen ‚nöthigy 
das man fonft in Gartenſchriften nicht leicht findet. 
Was nun zuföwerft die Pfropfzeit hep.ältes 
zen Bäumen betrifft, fo iſt ſchon beym Rindenpfropfen 
ohnehin noͤthig, daß man einen färfern Safttrieb als 
beym Spaltpfropfen abmarte, ‚weil ſich die Rinde löfen 
muß; und dieſer Gafkteigb iſt ſpaͤter bep alten Baͤumen⸗ 


aſßßs bep jungen. Die Knospen müffen (dam ſtark auf⸗ 


geſchwoͤlen ſeyn, und kann noch geſchehen, wenn eben 
der Baum ausſchlagen will, nur, daß ſie noch nicht gruͤn 
ſind, oft erſt Ende Apr‘ — Etwas matte Reifer, 
die man ſchon im Winter gaſammleth find hier aus oben 
bempeiöten.Urfachen dienlicher, als Die friſden⸗ ja woͤthig. 
Sehe heilſem fie „wenn im Fobrugr zupor oden 
laͤngſt mit Unfang.beg Maͤrz die, Arfte an dem umge 
aftpnfenden: Baum, age gror fen werdeny isdoch 
wicht; bis. an die Veredlaggsſteſle, ſondern fie. muͤſſen noch 
einen Fuß laͤnger higauf Hohz hatzen. Erſteres geſchiehet 
aus-oben angefuͤhrten pbyſikaliſchen Gruͤnden, weil ſonſt 
ber Baum in ſeinem Safttrieh alteriret würde, wenn es 
ſpaͤter geſchaͤhe, welches den aufgeſezten Pfropfreiſern 
mactheilig ſeyn koͤnnte: ezteres aber, der Heybehaltene 
Zaß Holz, dienet zum Sſhuz ber, Pfropfſtelle, des PR 
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nicht durch Luft und Froft austrofne, fondeen man beym 
Abſaͤgen feifches faftiges Holz finde. — Deswegen man 
auch beym Abfägen felbft oder Abhauen der Aefte mit dem 
Beil gehbrig zu Werfe gehen muß, daf weder'das Hol; 
noch die Rinde bis bahin gefplittert werde, und man zus 
vor unten, wo der AR vollends abbrechen und abfaden 
wird, etwas einhaue oder einfäge. ä 
Wie viel Pfropfreifer man in einemAR eins 
ſezzen foße, muß die Dikke deſſelben beſtimmen: es kann 
ein Reis zwey Zoll weit von dem andern zu ſtehen kom⸗ 
men. — Auch können die Reiſer etwas flark fepn, nach 
Verhaͤltniß des Uftes;-und beobachte man nur jederzeit, 
was oben erinnert werben, daß man das unterſte Auge 
allemal gegen die Platte hineinzuſtehend richte, welches 
in der Höhe auf den Baͤumen wegen den Windſtoͤßen um 
fo nötpiger ifl. — Auch erfordert die mehrere et 
wider den Windfchaden, daß fimmtliche Pfropfgefäzze 
mit Schilf oder Moos über dem Baumkütt beleget 
und mit Baft oder Bandweiden umbunden- werben. 
Ohne Zugäfte, welche man dem Baum jederzeit 
faffen muß, wuͤrden die Pfropfreifer im Saft erftiften. — 
Die bepfrapfteni Hefte müffen zwar von allen Reifern bes 
freyet. werden, die den Pfropfreifeen den Saft rauben 
würben: aber hie und da am ſchiklichen Ort, den einem 
jeden feine Ueberlegung zeigen wird, muß ein Ffeinerer 
AR ſtehen bleiben, um den überflüfligen Saft aufzuneh⸗ 
men. Die Anzahl derfelben muß die Größe des Baums, 
feine mehrere oder mindere Lebhaftigkeit, fein fetterer 
oder magerer Grund ꝛc. beſtimmen. — Iſt ein oder der 
andere Zugaft etwas zu lang, fo kann er etwas, auch 
wohl bis zur Halfte, verfürzet werden. — Im folgen⸗ 
den Fruͤhjahr werden diefe Zugafte entweder ganz megs 
genommen, oder von den nun vorhandenen neuen Reis 
fern bepfropft. 
Was im Sommer nad dem Bepfropfen unter der 
Pfropfſtelle oder am Stamm hervorwachſen will, muß 
bey Zeiten mit den dinoern “ann ‚und im re 
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Fruͤhjahr dev Baum fauber ausgepuzt werden. Dem 
manche Baͤume treiben viele Ausfchlage, zumal viele 
Birnforten. \ 

Uebrigend muß man einen umzupfropfenden Baum 
auh mit Geſchmak pfropfen, und feiner Krone Das 
bey eine folche Gleichheit geben, die nicht nur dem Auge 
angenehm ift, fondern auch zum SBeften des Baumes ges 
veichet. - Man muß zuvor den Baum aufmerffam übers 
feben, und ibn gleichfam in feinen Gedanken zuvor ums 
ſchaffen. Er ſoll nicht einfeitig werden, d. i. auf der 
einen Seite viel und auf der andern wenig Hefte befommen. 

Man macht befler nur 10 Pfropfgefizze, als 20, 
wenn es die Gleichheit rathet. Wo nach Befchaffenpeit 
der alten Hefte überwiegend mehrere Auffäzze von Pfropf⸗ 
reiſern auf die eine Seite, ald auf die andere fommen 
würden, fo fäget man entweder die größeren Aeſte hie 
und da ganz weg, oder richtet es mit dem Verkuͤrzen der 
Yelte fo, daß man weniger Auffazze von Pfropfreifern 
dahin anzubringen hat. — Nie vergeffe man ans 
bey, jede Pfatte eines abgefchnittenen Alles mit der 
Baumfürte zu bedeffen. Sind fie ſtark und viel, fo 
ift hierbey allenfalls der im ıten Kapitel $. 15. befchries 
bene Forſpthiſche Baummörtel anzumenden. 

Hat man endlih Sorge, daß Naben, Krähen :«. 
ſich auf die gepfropften Aeſte fegzen möchten, als welche 
Die aufgefezten Reifer zerdrüffen und verderben, fo Darf 
man nur eine Handvoll Dornen mit einer Weide an den Aſt 
um die Pfropfftede binden, jedoch mit Vorficht, daß die 
aufgefezte Reifer nicht beichadiget oder verrüffet werben. 


9. 30. ' 
Befondere Regeln bey Umpfropfung der Apfelbäunre 
und Birnbäune. 


Die Apfelbäume und Birnbäume haben ihr eigenes 
bey Umpfropfung ihrer alten Aeſte — Des Apfels 
baums zu bepfropfende Aeſtk därfen nicht zu dikke 


fepn. Man erwaͤhlet lieber weiter hinauf zwey Aeſte und 
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benfropfet fie. Es ift daher bey einem.gar alten und 
großen Apfelbaum nicht viel zu thun, dik Hefte kommen 
zu hoch in die Luft und werden leicht vom Winde abges 
worfen. — Wil man einen ganz alten Apfel 
baum, ber aber doch noch einen guten und gefunden 
Stamm haben muß, bepfropfen, fo muß er zuvor vers 
jünget werden. Man hauet ihm nemlich im März 
ale alten Aeſte ab, und laͤſſet ifm nur fo viel von dem 
unteren Theil der Hefte ſtehen, als zu vermuthen ift,. daß 
der Baum daran noch frifch austreiben fan. Auch muß 
er Hin und wieder etliche Zugreifer behalten. Er wird fos 
Dann in viele junge Aeſte ausfchlagen, welche man in zwey 
Jahren bepfropfen kann. — Ben folhen abgeworfenen 
Bäumen bienet dev Forſpthiſche Baummoͤrtel 
ſehr wohl, und darf Fein Alt ohne dergleichen Bedekkung 
ſeyn. | 
Die erſten Früchte bey einem umgepfropften 
Sommerapfelbaum zeigen ſich im dritten Jahr: 
bep Winterapfeln aber im vierten Jahr. Was 
ijedoch fehr fruchtbare Arten betrifft, wie z. B. bey Streifs 
lingen 2c. auch ſchon im dritten Jahr. | 
Der Birnbaum unterfcheidet fih vom Apfel 
baum desfalls darinnen, daßer kurz gegriffen ſeyn 
will, und gerathen feine Pfropfreifer beſſer, wenn fie auf 
diffen Aeften flehen. — Man muß alfo bey ihm 
nicht viel Fleine Aefte bepfropfen, fondern anfatt- zwey 
oder drey kleiner Aeſte auf einem Aſt zu bepfronfen, 
erwaͤhlet man rathfamer den differn Theil des Aſtes, 
fäget die oberen weg und bepfropfet dieſen, wenn er auch 
Mannes Arm Diffe hat, und fezzet ihm lieber defto meh⸗ 
vere Reifer auf. Es giebt folched, da der Birnbaum oh⸗ 
nedem fehr in die Höhe gehet, einen weit fhönern und 
- beffern Baum. Der Zug des Safts ift ſtaͤrker, und fols_ 
che bepfropfte ſtarke Arfte übermachfen diejenigen, welche 
boͤher und folglich auf kleinern Aeften bepfeopfet find, 
ı weit, und werden flärfer. — Die zu bepfeopfenden 
Birnbaumaͤſte Fönnen noch einmal fo diffe ſeyn, als bey 
" 52 dem 
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dem Apfelbaum. Sie find an fich jedoch nicht fo dikke, 
ald es dem Auge fcheinet, weil die Rinde des Birnbaums 
ſehr dikke ift. 

Da ferner dee Birnbaum bälder in Saft tritt, 
ald der Apfelbaum, fo kann er au baͤlder bepfropfet 
werden. — Er kann aud zum zweytenmal umgepfropfet 
werden. Sind alsdann die aus dem alten Pfropf ers 
wachfene Reifer nicht tauglich, und nur eines Daumens 
dik, fo müffen folche weggefägt, und das alte Holz; zum 
neuen Pfropfen erwaͤhlet werden. 

Bey Sommerbirnen, bey franzöfifhen Herbſt⸗ 
birnen, bey Weinbirnen, die gewoͤhnlich fehr fruchtbar 
find, zeigen fih auch die erften Früchte im dritten 
Jahr; bey Winterbirnen aber im vierten Jahr. 


$. 31. | 
Zmeige in ermachfene oder alte Bäume einzuimpfen 
ohne Abmwerfen der Aeſte. 


Um die gewöhnliche Pfropfzeit des Hindenpfros 
pfend fhneidet man in die Rinde, wohin man neue Xefte 
haben win, einen Kreuzfchnitt, wie beym Okuliren nach 
der Figur T, (öfet die Rinde etwas mit dem SBeinchen ab: 
ſchneidet das, einzufezzende Pfropfreis mit drey oder vier 
Augen zurecht, auf folgende Weife: Anftatt eines Keils, 
den man gewöhnlich an dad Pfropfreis fchneidet, foman 
in einen Spalt, oder in die Rinde ſezzet, wird folches i im 
Rehfußſchnitt, wie zum Kopuliren, und alfo fchräg ı & 
bi8 2 Zoll fang zugeſchnitten, als welches eigentlich den 
Keil vorſtellet. Dieſer wird, wie beym Rindenpfropfen 
von ſeiner aͤußern braunen Rinde, ſo weit er im Pfropf⸗ 
ſchnitt zu liegen kommt, befreyet, und ſolche ſubtil und 
ohne Verlezzung der darunter befindlichen gruͤnen Rinde 
abgezogen, damit die daruͤber zu liegende gruͤne ſaftige 
Rinde des Baums dem Pfropfreis voͤlligen Saft mittheile. 
Darauf wird dieſer Keil in den Kreuzſchnitt der Rinde 
eingeſchoben, bis der Anfang des ſchraͤgen Schnitts an 
dem obern Queerſchniti in der Rinde anſtehe. Die Pfropf⸗ 
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ſtelle wird ſodann mit Baumkuͤtte oder Baumwachs be⸗ 
dekt, ein Stuͤkchen Schilf darauf gelegt und feſte mit 
Bandweiden, die die Kiefer gebrauchen, verbunden. — 
Kann man zu dieſem Pfropfen krumme, ſchiklich gewach⸗ 
fene Reiſer finden, fo iſt es gut, wo nicht, ſo ſtelle man 
zwiſchen dem Aſt oder Stamm und dem Pfropfreis ein 
Hölzchen auf ‚ daß das Pfropfreis ſachte aufgezwaͤnget 
wird und in einer gefaͤlligen Lage erwachſe. — Bey 
Zwergbaͤumen thut oͤfters dieſe Pfropfungsmethode an- 
genehme Dienſte. Auch wenn man eine Sorte Obſtes 
gerne haben moͤchte, und mit keinem Pfropfſtamm dazu 
verfeßen iſt, kann man das Reis einſtweilen auf einen 
ſchiklichen Baum einſezzen. 
Eine andere hierzu dienliche neuerfundene Methode 
iſt das —— Stufenpfropfen, welches Taf. V. 
. IO. vorgeſtellet if. — Man macht bin u und wieder, 
wo man Aeſte haben: wil, Einkerbungen ober Stufen, 
entweder mit der Saͤge: und dem Meſſer, oder mir einem 
Meifel: Der unterfit Queerſchnitt der Stufen kann nach 
Maasgabe der mehrern und hindern Dikke des Lſtes einen 
halber 300 oder mehr betragen. Auf die Kanten diefer 
Stufen wird das Pfropfmeller andefet und ein Spaft 
gemacht, darein dann die auf gewoͤhnliche Weiſe keilfoͤr⸗ 
mig und wit zwey Abſuͤzzen zugeſchnittenen Pfropfreiſer 
eingeſezzet werden. Die Pfropfftede wird ſodann ganz 
wit Baumkuͤtte überfteithen und. die Luͤfke damit ausge⸗ 
füget. — Bey der Zuſchneidung der Pfropfreifer hat man 
darauf zu fehen, daß man das erfte Ange gleich ober dem 
Keil und zwar auf die außere Seite richte, damit der 
daraus entſtehende At den been Stand befomme und am 
nächften am Stamme ſich befinde: Sobald aud die 
Augen gut ausgetrieben haben, kann man bie übrigen 
Augen fogleich abdruͤkken, damit das wohlſtehende aden 
Wachtthum erhalte, oder man pfropfe mit einem Reis, 
das nur:ein einiges. mohlgerichtetes Auge bate wenn 
nemlich der Stamm ein Spalierbaum iſt. 
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VOIFITIIAIOHIRIITHEE — — 
Fünftes Kapitel. 


Verſchiedene Fortpflanzungsarten edler Obſtbaͤume 
ohne Pfropfungen. 


—& Z_ 
Sortpflanzung edler Obftbäume durch Schnittlinge. 


| Die kluge Mutter Natur hat in den Baum tauſend und 
Millionen Keime zu ſeiner Fortpflanzung gelegt. 
Jedes Stuͤkchen Wurzel kann einen Baum geben: jedes 
Auge, auch jedes der Millionen verſchloſſenen oder ſchla⸗ 
fenden Augen, die am Anfang jeden Zweiges fizgen, hat 
den Baum in allen feinen Zheilen eingefchloflen. Stedet 
man den Baum mit feiner Krone-in die Erde, fo treiben 
Die Augen in-lauter Wurzeln aus, weil es in der Erde 
ganz andere Werkzeuge, Gefäße ꝛc. bedarf, die. Nahe 
rungstpeile einzufaugen: dagegen treiben die Wurzeln 
in Blätter aus, welche anders gebildete Gefäße und Pas 
ren haben mäflen, die Dungtheile ze. aus der Luft eingus 
faugen, und die überflüfligen Feuchtigkeiten wieder aus⸗ 
-zudünften. Es giebt daher auch viele befannte Arten 
von Fortpflanzungen, und fönnen noch mehrere erfun⸗ 
den werden, wenn wir der Matur ihren Gang ablguren. 
Sie find aber ſehr verſchieden, und führen theils langſa⸗ 
mer, theils gefchwinder zum Ziel, fo wie die Natur in 
ideen Wirkungen unendlich mannigfaltig und verſchieden 
if. Den fürzeften und ſicherſten (uns bisher noch bekann⸗ 
ten) Weg zur Fortpflanzung zeigt ung der Schöpfer im 
Saamen. Daper bleiben auch Baume aus Kernen 
gezogen immer noch die beften ‚, und ihre Fortpflanzung 
darand die ſicherſte. Das iſt gleichfam Die erſte und vor 
nehmſte Mlafte von Vortpflanzung, ober vom erften 
Rang, was. namlich Obſttaume betrifft. 


Zum 
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Zum zweyten Rang geßöret bie Zortpflans 
zung buch Schnittlinge oder Steflinge, wie fie auch 
genennet werden, Reiſer oder Zweige, welche vun edlen 
Obſtbaͤumen abglfihnitten. und in die Erde-gefteffet wer⸗ 
den, da die Natur bey diefer veränderten Lage und Um⸗ 
Kande zu Erhattung und Kortpflanzung ihrer Gefchöpfe 
auch ihren Bildungstreieb dahin lenket, daß die Augen, 


‚welche in ber- frepen Luft Blaͤtter und Zweige gegeben 
Kitten, nun in dee Exde Wurzeln werden: 


In diefer Kortpflanzungsart zeichnet fich Dornems 
lich der Weinſtok aus, von deſſen abgeſchnittenen und 
eingeſtekten Reben (welche in vielen Weingegenden 
Blindhoͤlzer heißen,) die Weinberge angelegt werden; 
und wahrſcheinlich kommt hievon die Methode, die 
Schnittlinge von Dbftbäumen gu verpflanzen, ber. Die 
Straͤucher und Staudengewaͤchſe, Johannisbeeren, Has \ 
ſelnuͤſſe ze. laſſen auch 'diefe flanzung gut zu, umd uns 
ter den Baͤumen zeichnen fih aus, der Quittenbaum, 
der Mifpelbaum , der Kornelkirfchbaum und befonders - 
der Paradiedapfels ober Johannisapfeldaum. Mit ans 
dern, mit Aepfel⸗ und Birnbäumen 2€. gelingt es ſolte⸗ 


ner; und wel diefe Fortpflanzung derfeiben zugleich 


langſam zum Ziel führet, und Feine ftarfe dauerhaften 
Wurzeln macht, gleichwohl die Zurichtung derſelben 


umfändlich ft, und mit vielee Genauigkeit gefhehen - 


muß, auch ein fehr gemäßer fchattiger feuchter Plaz, 
dienliches Erdreih und aünftige Witterung erfordert, 
und daher die meiften Verſuche mißlungen: ſo wird 
bier , um des Raums zu ſchonen, dasjenige, ohne Vers 
luſt einer Hauptfache, weggelaffen, was in der erſtern 
Auflage umſtaͤndlich daruͤber gefagt worden. 

Was nun aber die Fortpflaͤnzung der Staudenge⸗ 
wachſ⸗ (der Johannis⸗ und Stachelbeeren, Haſel⸗ 
nuͤſſe 20.) und der zwergartigen Baͤume, (Quitten, 
Miſpel, . Paradiesäpftl 2.) durch Schnittlinge oder 
Stekreiſer betrifft, fo werden dazu, Sommerſchoſſe 
genommen , Triebe vom legten Jahr. Je ſtaͤrker fie find, 
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deſto beſſer iſt es: wur nicht allzudikke. Schwache, duͤn⸗ 
ne Reiſer thun auch nicht gut. Auch gerathen diejeni⸗ 
gen am beſten, an welchen man entweder etwas von 
dem alten Holz ſtehen laſſen kann, oder welche wenig⸗ 
ſtens von den Aeſten koͤnnen abgeriſſen werden. In 
beiden Faͤlen bleibet der Knorpel daran, ein haͤrteres 
Stuͤkchen Holz, in welchem ſich das Mark verengert, 
und bey manchem Holz nur ein Punkt vom Mark uͤbrig 
bleibt. Hier wird der Stekling rund und glatt: zuge⸗ 
ſchnitten, und kann die Seuchtigfeit fodann nicht fo Haus 
fig eindeingen und Faͤulniß verurfachen, wie bey den 
Reiſern ohne Knorpel. Bey ſolchen ift es nöthig und 
gut, daßman einer Ruß groß Baumfütt anfiebe, wenn 
fie in die Erde Eommen follen. 
+. Die Zeit, wenn die Steflinge foßen geſchnitten 
werden, iſt der Maͤrz, ehe die Baͤume und Straͤucher 
ſtark in Trieb kommen. Man kann ſie ſodann etliche 
TJage oder Wochen in friſches Waſſer einer Sand breit 
tief ſtellen, wie man bey den Reben der Weinſtoͤkke zu 
thun pflegt, damit fie etwas anziehen und ſaftig news 
den. — Die Länge der Steklinge kann zwifiden ein:umb 
einem halben Fuf feyn. 

Sollen fie in die Erde gebracht werben, fo wird 
bazu ein mohlgegrabenes, gutes, feucht und fehattig 
gelegenes Land exwaͤhlet, ein Graben gezogen, und 

Reis für Reid ein bis anderthalb Fuß weit von einan⸗ 
der gerade ſtehend und ſo eingelegt, daß 2 oder 3 Augen 
aus der Erde hervorſtehen. 

Im erſten Jahre werden die zwey oder drey Meier, 
welche aus den über der Erde hervorſtehenden Augen 
erwachſen, ſaͤmmtlich belaſſen. m Fruͤhjahr darauf 
aber werden fie zur Verſtaͤrkung der Wurzel bis auf et⸗ 
fihe Augen zuruͤkgeſchnitten, und im Herdſt des andern 
Jahres oder beſſer im Fruͤhjahr darauf in die Baum⸗ 
ſchule verfezt, und darin fernerhin, wie andere vere⸗ 
delte Staͤmmchen, behandelt Ä 
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Die Zeit über; weiche fie im Pflanzenland zubrin⸗ 
gen, möflen fie von Unkraut rein gehalten, und wenn 
Trokkene einfäßt; fleißig begoften werden. Das Feulbts 
Regen ift eine wahre Hauptfache, fonft gedeihen fie nicht. 


. 9. 2. 
gertpfanjung edfer Obſtarten Durch Einleger. 

Die Sortpflanzung durch Einleger iſt auch 
nur vorzuͤglich fuͤr Staudengewachſe, welche oft ſchon 
im erſten Jahr reichliche Wurzeln ziehen. Inſonderheit 
werden: bie -fchwarzen Maulbeerbaͤume dadurch fortge⸗ 
pꝓflanzet. Was Aepfel⸗ und Birnbäume ze. betrifft, ‘fo 
iR dabey ebforderlich, Daß man Zwergbaume habe, mit 
niedrigen Ueften , deswegen laſſen fie fih nicht leicht in 
Menge ‚eben Es ift aber auch Feine ftarfe und felten 
recht gluͤkliche Fortpflanzung durch Einleger mit den 
meiſten dieſer Dbflgattungen zu maden. Die Wur⸗ 
gein werden. Hein und ſchmaͤchlig, weil man fie, ohne 
den Mutterſtamm zu entkraften, nicht Über 2 Jahre un⸗ 
ahgeläfet kann Reben kaffen. Mach der Verſezzung mit 
den zarten Fleinen Wurzeln wachfen fie fodann nicht nut 
langfam, fondesn: fie. fiehen. auch leicht ab, wenn ein 
teoffener- md heißet Sommer einfalt. Ä 
. Werundefſen zum Vergnuͤgen auch dieſer Fortpflan⸗ 
zung bey einemoder dem andern Zwergbaum ſich bedie⸗ 
nen will, der kann dergleichen Aeſte, daran Sommer⸗ 
hoffe find, oder Sommerſchoſſe für ſich zur Erde beugen 
und 3 Fuß tief in die Erde bringen, und fie entweder _ 
mit einer Babel von Reifern in der Erde liegend erhalten, 
wie man es bey Nelken macht, oder man tritt fie blos mit 
Erde fe. An dem Theile ; der in die Erde fommt, 
macht man in einer gemaßen Weite von einander , 2 oder 
3 Einfonitte, etwa einen halben Zoll lang, aber nicht 
bis auf das Mark, Diefer Einfchnitte haben Maulbeer⸗ 
biume, Johannis⸗ und Stachelbeeren nicht nöthig, fons 
dern fie. treiben aus ben: Augen genugfame Wurzeln; 
aber bey Aerſein, Virnen ic. ſind fie erforderlich, um das 

Aus⸗ 
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Ausſtoßen der Wurzeln dadurch zu befoͤrdern. Die hoͤl⸗ 
zernen Häkchen, womit man die Reiſer in der Erde haͤlt 
und befeſtiget, richtet man über diefen Einſchnitten. 


Die hervorragende Spizze richtet man etwas gerade, 
fhneidet fie auf ein Paar Augen ab und ſtekket einen 
leichten Pfahl bey, um das Reis etwas anzubinden. *) 
Das Einlegen kann entweder im Herbſt oder im Fruͤhahr 
gefcheßen. — Sind fie zwey Sommer am Mutterftof ges 
blieben, fo werden fie im Herbſt oder Fruͤhiahr davon ab⸗ 
geſchnitten, zur Verſtaͤrkung der Wurzeln noch ein Jahr 
fliehen gelaflen, fodann der Stozzel vom Mutteraſt am 
der Wurzel abgeplattet und in die Baumſchule zus weis 
tern Erziehung verſezzet. 


Hat man keine niedern Zweige, ſie in die Erde zu 
beugen, ſo kann man entweder von Brettern zuſammen⸗ 
geſchlagene Kaͤſten auf Poſten neben den Mutterbaum 
ſtelen, in dieſelbigen auf den Seiten Löcher bohren, die 
Reiſer ducchfteffen, und fodann bie Kaften von gutes 
Erde füllen; oder man kann auch Blumentöpfe dagk 
nehmen, und die Reiſer von unten hineinfteffen, und 
oben herausgehen laffen und die Blumentoͤpfe auf dem 
Baum binden. Da ihnen aber bie Feuchtigkeit bald 
entgehet, fo muß man das Gießen nicht verfaumen. 


% 3% 





f 


*) Ein Bartenfreund ſchrieb mir folgendes: „Da Ich viele Zwerg⸗ 
„bäume habe, fo nehme ich die Rärfften einjährigen Schoffe, 
„nahe an ber Erde, made ein Lob in die Erde, Spannen 
„tief, werbinde dad Meis unter einem Auae mir Eifendrath, 
„ſenke es in bie Erbe, fo, daß das DBerband in die Tiefe 
„comme, befeftige ed mit einem ſtarken Hafen, füulle ed au 
„mit Erde, und laffe die Spine derſelben hervgrragen. 
„Hierdurch habe ich viele junge Bäume erhalten, die im erſten 
„Jahr 4 bid 5 Fuß getrieben haben.“ | | 

Diefed Unterbinden mir Eifendrath ſcheint gute Wihkıng 

su thun Durch dieſes Preifen der Rinde wird dad Nele mehr 
iöponirt, Wurzeln au fhlagen, und dabey kann doch nicht 
Reuchtigfeit in dad Mark dringen, nie bey dem Einfchneiden. 


| 
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$. 3. 
Erziehung jahmer und guter Dbftbäume durch audgefäcte Kerne, 
ohne fie zu veredeln. 

Ob wir fon in unferm Klima die Obftforten in 
ihrer aͤchten Art duch ihren Saamen oder Kerne nicht 
fortpflanzen Eöiımen, fo iſt e8 doch gewiß und durch die 
Erfahrung beſtaͤtiget, daß man nicht nur durch Die Kerne 
manches zahme und gute, fondern auch öfters treffliches 


Tafelobſt erhalte. Erzeuget man aber fhon nicht lauter 


feines Tafelobſt, fo find es doch gewißlich zum Öfonomis 


fhen Gebrauch fehr gute Früchte, und belohnt wenigſtens 


die Mühe reichlich, - wenn fie auch nur zum Zider oder 
DbAwein angewendet werden Wovon fchon oben 
Sep: 2. 8. 1. mehrere geredet worden. - 

Die Kennzeichen der zahmen und guten Sor⸗ 
ten unter den Kernftämmchen find exftlich ſtarke Zriebe 
und große Blätter, und hernach dürfen fie feine Stachkln 
Baben, als welche ein Zeichen der Wildheit find. Die alfo 


erzogenen Baͤume haben auch hierinnen einen. wichtigen. 
Borzug, daß fie ſehr fruchtbar und dauerhaft werden, 


weil ihnen Feine Verwundung, wie bey andern Vered⸗ 
Iungsarten unvermeidlich ift, widerfahret, noch dadurch 
in ihrem Wachsthum geſtoͤhret und aufgehalten werden. 
Indeſſen find nicht alle Kernſtaͤmmchen die befagte 
Kennzeichen, die ſtarke Triebe und Blätter und Abweſen⸗ 
beit der Stacheln haben, zahmes Dbft und Tafelobſt. 
Big man daher: bald die Gewißheit davon haben, fo ber 
pfropfe mamdavon entweder ein Paradiesapfelftämmcen, 
und ergiehe es nach Art eined Orangerie⸗ oder Scherbens 
baͤumchens Rach der Anmweifung ims. Kapitel des II. Theils 
oder bepfropfe davon einen Aſt eines erwachſenen tragba⸗ 
ven Baums feiner Art, fo kann man im zweyten Jahr, 
wenn ed Sommerobft ift, oder im.dritten Jahr, wenn es 


Winterobſt if, (öfters aber auch bey einer fehr fruchtbaren 


Sorte ſchon im zweyten Jahr) Früchte erhalten. Entſpre⸗ 


en diefe nun Dex Hoffnung , fo kann man fie fortpflangen. - 





, Seh 


— 
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Sechstes Kapitel. 


Ron Verſezzung der Bäume und ihrer Verpflan⸗ 
sung auf ihren Fünftigen Standort. 


. §. I. 
‚ Dom Ausgraben und Ausheben ‚junger Bäume. 


er aus einem ſchweren oder ftarfen Boden Kronen⸗ 
bäume, junge hochftämmige Bäume, mit gewöhnlichen 
Hakken, Kärften oder der Grabſchippe, (Grabſcheid), 
ausgraben und ausheben will, der wird nicht nur uns 
ſaͤgliche Mühe haben, und ſechsfach Tangere Zeit zus 
Bringen, als mit dem rechten Werfzeug , fondern andy 
bey ader Vorſicht die Wurzeln nie unverflüämmelt here 
ausbringen. — Der Sandboden madht zwar eine 
Ausnahme , darin fih wenige Wurzeln und flarfe 
tieflaufende Pfahlwurzeln erzeugen, und alles lok⸗ 
fer iſt; allein in folhem Boden follte man zum Vers 
pflanzen gar Feine jungen Baume ziehen. — Gleich⸗ 
wohl liegt viel daran, dem jungen Baum fo viel ſei⸗ 
ner Wurzeln zu erhalten, als möglich iſt, meil fie 
fein Leben find. — Die fig. H. Taf. I. gezeichnete 
und 6. 12. des ı. Kap. befchriebene Baumhakke 
iſt unumgaͤnglich nöthig, ginen Kronenbaum 
in fhmwerem Boden gut auszubeben. Es wird da⸗ 
mit zuförderft Die Erde über den Wurzeln weggeraͤu⸗ 
met, und zwar mit VBorfiht und ohne flarf einzus 
bauen, welches die obern Wurzeln unheilbar beſchaͤ⸗ 
Digen würde. — Kommen die Wurzeln zum Vorſchein, 
fo wird in der Rundung oder dem Umkreis , als die 
Wurzeln fich erftreffen möchten, die Erde aufgehaffet 
und ausgerdumet. Diefen Bezirk weifet ſchon einiger 
maßen die Krone des -Baums an. ft diefe ſtark und 
ausgebreitet, fo iſt es auch die Krone der Wurzeln. 
' in 


Ei 
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Ein Apfelbaum bat 5.8. eine mehr horizontal liegende 
Krone von Aeften, und feine Wurzeln laufen auch 
nad folhem Verhaͤltniß, da im Gegentheil der Birn⸗ 
baum gerade in die Höhe gehet, und daher auch feine 
Wurzeln fenfrechter und tiefer in die Erde ſtehen. — Iſt 
nun die Erde im Umfreis der Wurzeln fo weit aufger 
baffet und wie in einem Graben ausgerdumet, als man 
vermuthen kann, daß man mit der Haffe unter die. 
Wurzeln fommen fönne, fo wird zuförderft der Baum 

Durd Bewegung und gelindes Hinz und Herradeln uns 
terfucht, auf welche Seite hin er etwa noch auslaufende 
und den andern vorlaufende Wurzeln babe, — Da 

folhe übermäßig lange, und der Übrigen Krone ven 

Wurzeln vorfaufende Wurzeln ohnedem weggeſchnit⸗ 

ten werden müffen, fo werden folche von der Haffe nicht 

verfehont, fondern abgehauen, es fen denn, daß 

etwa der Baum einfeitig feine Wurzeln ges 

fchlagen hatte, welches fich oͤfters zutraͤgt, befonderg, 

wenn er durch fehlerhaftes Seszen in feiner erften und 
zarteften Jugend, da man ihm feine Pfahlwurzel nicht 
genugfam meggenommen, oder folhe beym Sezzen nur 

blos umgebeuget hat, einen fogenannten Stuhl oder 

Knie hätte, als worauf-man wohl Acht zu geben 

bat, und das man leicht bey der Bewegung und Hins 

und Herdruffen des Baums verfpüret. In folchem 

Fall muß man der unregelmäßig gewachfenen Wurzel 

nachgraben, auch fie öfters mit den Handen unterfus 

chen. — Befindet man nun, daß man mit der Baum 

baffe unter die Wurzeln fommen fünne, fo wird dies 

feibige mit ziemlicher Gewalt unter den Mittelpunft 
des Schafts, bis an das Ohr der Haffe, einaehauen, 
und verfucht, den Baum, wie mit einem Hebel, auss 
zumagen. Spüret man: daß es da oder dort bey einer 

Wurzel, die etwas feitwärts in die Tiefe noch lauft, 
Bart anhält, fo flrenget man den Baum für diesmal 
nicht weiter an, Ihn von diefem Punkt auszuheben, 
fonft fprengt leicht die anhaltende Wurzel vom Stamm 
| | unten 
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unten: weg, fchliffert denfelben, und madt ihm eine 
ſchlimme Wunde, fondern man unterfucht vorerft mit 
der Hand, (wo möglich) diefe widerftrebende Wurzel 
u lüften, oder hauet fie in gehöriger Ziefe ab, wenn 
be etwa bey hartem troffenen Boden fi nicht here 
ausziehen laͤſſet, oder fehneidet fie auch wohl mit dem 
Sartenmeffer ab. — Sind folchergeftalt die Hinder⸗ 
niffe gehoben, fo wird wieder von dem erften Punkt 
aus zu waͤgen und zu heben verfucht. * Halt es noch. 
Bart, fo wird von der Gegenfeite aus mit der Hakke 
unter dem Mittelpunft des Stammes eingehauen , 
- und von da aus verfucht, den Bam loszumagen. — 
Bisweilen erfordert die Stärfe der Wurzeln, daß 2 
Mann fi) auf das Helm oder den Stiel der Baum⸗ 
haffe legen und flemmen müffen, um den Baum zu 
lüften und aus dem Grund zu heben. — Bey jedes⸗ 
maligem Heben und Wägen aber muß man wohl 
merfen, daß man fogleich nadlaffe, wenn man ſpuͤ⸗ 
vet, daß die Haffe abgleitet, und fih nur blos die 
Erde heben will und der Baum nicht zugleich mitgee 
griffen iſt: denn folchergeftalt ergreift die Haffe nur 
ein und andere Wurzeln auf der Seite, und weil fie 
‚alsdenn nicht im Gleichgewicht mit den übrigen geho= 
ben werden (das nur gefcheben Fann, wenn der Baum 
im Mittelpunft feines Stammes gegriffen ift); fo 
werden fie vom Stamm weggeſprengt. — Es erfors 
dert Kenntniß, Hebung und Stäarfe, mans 
hen Baum gut auszubeben. 


9. 2. 
unge Bäume zum Derfenden zuzurichten und zu paßfen. 


Weil die Bäume nad ſolchem Ausheben auch öfs 
ters haufig verfendet werden, und man diefelben nicht 
nur aus den Baumfchulen beſchreibt, fondern auch viels 
faltig ein Sreund dem andern dergleichen zuſchikt, fo 
mag ed nicht am unrechten Ort fepn, hierbey ein Wort 
Davon zu fagen. ' 

Wenn 





Berfenden der Bäume. 143 


Wenn Bäume verſendet werden ſollen, fo 
verlangt billig jeder, der fie zu erhalten hat, daß fie er ſt⸗ 
lich wider Beſchaͤdigung an Wurzel, Schaft und 
Kronen verwaßret und zweytens die Wurzeln fos 
wohl wider Austro Enen als wider Fro ſt geſchuͤzzet 
feyen. — Sollen nun mehrere hochſt aͤmmige Baͤu⸗ 
me verſendet werden, ſo werden ſie, ohne daß man ſie 
beſchneidet, in Paͤkke zuſammengebunden. Man ſtellet fie 
nemlich einen um den andern zuſammen, und zwar fo, 
daß die Wurzeln wohl und fe dichte, als moͤglich, in 
einander gefleffet werben. — Das ift ein Hauptſchuz 
wider den Froſt. — Bep diefem Zufammenfteden ſelbſt 
ergiebt ſich, daß fie fi nur gut ordnen, wenn fie im 
Zirkel herum einer an den andern gepaflet werden. — 
Sind 12 bis 15 Bäume zufammen und mit ihren Wur⸗ 
zeln in einander geſtellet ( — denn alzugroße und ſchwere 
Sebunde, die ein Mann nicht wohl heben und meiſtern 
kann, fod man, jur Schonung der Bäume felbft, nicht 
maden —) fo merden fie zufoͤrderſt gleich ober ben 
Wurzeln mit einer flarfen, gedieheten Weide *) feft 
zuſammengebunden: fodann in Dex Mitte und endlich 
oben unterder Krone, die auch mit den Reifern ordent- 
lich in einander gefteft werden, ebenfads mit einem 
Weidenband verfebn. Darauf merden die Wurzeln 
agenthalben bid an den Anfang ded Schafts mit mopl 
feuhtem Moos, (wenn ed aud don Froſtwetter 
wäre) ausgeſtopft. — Zur Embalage oder Einband in 
Stroh wird vorerft eine Stuͤrze gemacht für die Wur⸗ 
zeln auf folgende Weiſe: Man nımmt einen guten 
Arm von huͤbſches langes Stroh, Korn oder Roggens 

ob, bindet eine Spanne lang an den Aehren mit 


ſtr 
einer Weide den Kopf zuſammen; breitet ſodann diefe . 


Stuͤrze auf den Boden auseinander, fo, Daß der Kopf 
in 





*2) Weiden verwunden bie Rinde ber Baͤume nie, ion mag fe 


noch fo feR. zuſammen ziehen; aber Strikke kann man nicht 


auf ter dioden Rinde gebrauchen, ſte reiben folde ab, und. 


beſchaͤdigen fir. 
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in die Hoͤhe ſtehet, das Übrige ded Strohes aber auf 
der Erde platt aufliege, ordnet diefen Zirkel, daß vw 
allenthalben gleich dikke non Strohhalmen, etwa 2 Zins 
ger dik, ſey. — ft diefer Strohkreis in der Ordnung, 
fo wird der Knopf mit den Züflen etwas platt getreten, 
ein Paar Handvoll Moos darauf gelegt, und dad Ges 
bund Baume mit den ausgeftopften Wurzeln auf die 
Mitte geſtellet. 
| Ehe nun diefee Strohkreis um. die Wurzeln ges 
fhlagen wird, nimmt man etlide Hände voll langes 
Sttoh und ſtellet ed um die untere Hälfte der Stämme, 
ſo, daß die Halme auf den Wurzeln aufftehen, und 
bie Aehren oben binfeben, und bindet ed in der Mitte 
mit einer Weide feft. | 

Sodann umfaflet der Gehuͤlfe das Gebund unten 
ober den Wurzeln, und der Pakker ſchlaͤgt einen Theil 
des auf der Erde dusgebreiteten Strohfranges nach dem 
andern demfelden unter die Herme über das Stroh un 
den Stämmen der Bäume, und bindet es mit einer 
Weide feit zufapımen. — An diefer Weide fann man 
auch eine andere, oder zwep, bie. unten übers Kreuz 
geben, fell maden, um an den Wurzeln alles voll⸗ 
fommen ſicher zufammen zu halten. 

Endlich werden um den obern Theil der Stämme 
noch etliche Hände von Stroh, fo bis an die Krone 
reicht, umgebunden, fo, daß die Aehren in den Aeſten 
ſtehen, die Halme aber werden in die Aehren des dar⸗ 
unter befindlichen Strohes eingefteft und mit einer 
Weide umbunden. — 

Sollen nun die Baume 100 und mehr Stunden 
weit verfendet werden, fo ift es fonderheitlih wegen 
dem oͤftern Paffen auf den Wägen nöthig, Daß wer 
nigftens die Wurzeln, oder auch wohl der ganze Pak 
mit Matten eingenahet werde. — Auf folhe Weife 
gepaft, Fönnen die Bäume bis 6 Wochen ſich gut exe 
halten, und wenn-fie fo lange auf der Reife, und trok⸗ 
kene Witterung feyn folte, fo ift ihnen noͤthig, 2 

e 
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fle unterwegs einigemal unterhalb angefeischtet und in, 


Waſſer getaucht werben, Der Froſt aber ſchadet ihnen 


nit, als nur im hoͤchſten Grad, wenn nur die Wurs- 


zein bedeft, und feft in einand® gefteft und mit Moos 
auögeftopft ſind. Und wenn das naſſe Moos um die 
Wurzeln wie ein Eisflumpen zufammen gefroren iſt, 


fo grabe man fie nur bis an die Spizzen der Krone in | 


die Erde, lafle fie mit Erde bebeft, bis es auftbauet, 
fo werden fie nicht keicht verderben. 


Zwergbaͤume werden entweder eben fü depaft 


und bis über Die Spizze hinaus mit Stroh eingebuns 
den , und erforderlichen dates mit Matten oder Pak⸗ 
tuch eingenähet, oder in lange und ſchmale Kiften mit 
ausgeftopftem Moos gelegt. Auch find die Kiften der 


ſicherſte Transport für Hochſtaͤmme, ſowohl wegen Vers - 


wahrung wider alle Beſchaͤdigung, ald auch wider die 
Yustrofnung der Wurzeln, und mider den Froſt. 
In denfelben fönnen die Bäume in ade Welttheile vera 
fendet werden s nur faͤllt Die Kracht um die Hälfte theu⸗ 
ter aus, als in Emballage, 

Erhaͤlt man ausgetrofnete Baͤume, deren 
Rinde angefangen einzuſchrumpfen, fo ſtelle man fie 
entweder 2 Tage lang mit ben Wurzeln in frifches Wafs 
fer , oder wenn Megenwetter ift, lege man fie in den 
Regen, oder. grabe fie gang in die Erde, und im Fal 
folche troffen wäre, fo kann man die Exde begießen. — 
Das Einſchlaͤmmen aber bey dem Sezzen der Baus 
me if hier die Hauptſache, und unumgänglich noͤthig. — 

Sezt man einen ſehr ſtarken Baum, er ſey 
ausgetroknet ober nicht, fo if ihm zu feinem Gedeihen 
überaus heilfam, wenn fein ganzer Stamm bis an die 
Krone mit Moos umbunden, und foldhes öfters an⸗ 
gefeuchtet , auch das Moos bis zum zweyten Safttrieb 
um Johannis daran gelaflen wird. *) 

. K 4. 3. 
pi im. | Luniodse | 
nn harte ohne n unmertii 
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| 6. 2. 
Dom Verftuzzen und Befchneiden der zu verfeszenden jungen Bäume 
an Wurzeln und Aeften. 

Es ift ſchon oben erinnert worden, doß man bey 
bem Verſtuzzen der Wurzeln weder ganz jun 
ger noch pflanzbarer Bäume: der Weife vieler Kunſt⸗ 
gärtner nachahmen ſolle, welche dem jungen Baume die 
Wurzeln bid-aufs Leben megfchneiden, und vorgeben, 
der Baum müffe lauter junge Wurzeln siepen, Ver⸗ 
nunft und Erfahrung widerlegen dieſe ſchaͤdliche Me⸗ 
thode. Weil die Natur ihre Geſchoͤpfe, ſo lange wie 
möylih, zu erhalten ſucht, fo ſchlagen fie zwar an, 
aber haben ein kuͤmmerliches Wachsſthum, treiben bald 
einige Früchte, weil der Safttrieb nicht ſtark genug iſt, 
die Gefäße der Fruchtaugen audzudehnen, daß fie im 
Holzäfte fih verwandeln, mie doch bey einem jungen ‘ 
teıebigen Baum von Natur ift und ſeyn fol, um fidh 
zuerft in Holz zırverftärfen und ein farfer großer Baum 
zu werden, der nachher deſto reichlicher Früchte tragen 
fann. Sie bleiben daher Eleine und ſchmaͤchtige Baͤu⸗ 
me, weil fie in der erften Anlage auf ihre ganz Lebens⸗ 
zeit zurüfgefchlagen worden. — Man laffe dem Baum 
(wie fhon vorhin bey den Kernſtaͤmmchen in etwas gezeiget 
worden,) ade feine Wurzeln, die feine Lebendfrafte find 
nur bey folden brauche man dad Meffer, die 1) vom Aus⸗ 
hakken vorne faferig find; dienchme man etwas ab, 
daß der Schnitt glatt werde, und das Faſerige feine Fäul- 
niß erzeuge. 2) Die langen vorlaufenden Wurs 
| ah = sein 





: her Ausfüllung einer Läkke vorräthig au has 
ben, die Weife und Behandfungsart nahahmen , die bey wil⸗ 

) den Bäumen und unter andern auf dem Weiſſenſtein dev 

Hefſſene Caſſel üblich it. Die Baͤnme, melche man zu dieſem 
Behuf beſtimmet, werden bey ihrer erften Verſezzung auß der 
Baumſchule an Wurzeln und Krone (ehr kurz gehalten, damit 
fie mehr und feinere Wurzeln audtreiben, und dadurch zue 
smenten und dritten Derfengung nad 3Uund 6 oder 4und g ned“. 
ren vorbereitet werden, bis fie dann nach 2, 3 oder amaliger 
Nerfeszung und Verſtuzzung an Wurzeln und fetten afs xuͤkken⸗ 
baßer , oder, wenn man gleich eine ſtarke Pflanzung machen 
will, an den Ort ihrer Beſtimmung kommen. 
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ze In können fo weit weggeſchnitten werden, daß fie mit 
Den übrigen Wurzeln einen Zirkel machen. — Goßten 
aber der übrigen Wurzeln wenig fepn, fo laffe marı ihm 
auch diefe fo fange, als thunlich. 3) Aue beſch aͤ⸗ 
digte Wurzeln -müflen weg bis Über den verlezten 
Theil, der font allda Faͤulniß verurfachen und das Ges 
funde auch angreifen wuͤrde. 4) Von den kleinen zar⸗ 
ten Wurzeln, die vorzüglich die Nahrungsfaͤfte eins 
ziehen, wird nur fo viel weggenommeu, ald ausgetrok⸗ 
net, duͤrre oder fonft etwa verdorben if. Se: 
bald man aber einen weißen Punkt am Schnitt derfele 
ben erblikket, ſo werden fie nicht weiter verkuͤrzet. — 
DYae Schnitte an den Wurzeln müflen übrigens vom 
unten hinauf zu gefchehen, daß das frifche Theil auf der 
Exde aufftche. Jedoch ift bey den Wurzeln mehr auf 
einen geraden Schnitt zu. halten, und verheifen fie eher, 
als bey dem Rehfußſchnitt, und kann nicht fo viele Seuche 
tigfeit eindringen. ' 

Ein ganz anderes Verhaͤltniß aber hat es mit dem 
Verſtuzzen der Kronenafte Dabep muß mai 
ganz unbarmherzig ſeyn, und die fchönen Aeſte müflen 
bis auf etlihe Augen meg*), wenn man einen guten, 
ſchoͤnen Baum erziehen will. Diefe Unterlaflungsfünde 
bat. ſchon mande ſchoͤne Obfipflanzung in Teutſchland 
verungläft, und unzählig viel Obſt geſchadet. — Im 
erſten Jahr hat der Baum hauptfächlich mit feinen Wur⸗ 
zen zu thun, und feine Kräfte dahin zu verwenden, daß 
diefelben verheilen und fih anfaugen. Soll er nun feıne 
Säfte in die Krone ſchikken, fo leidet feine Wurzel dars 
unter fehr, dad gehet dem Baum lange nach, und aus 
bee Krone wird auch nichtd rechtes. "Denn wenn er 
foldhe von Anfang behält, fo treibt ex (zumal bep feis 
nen kuͤmmerlichen Wurzeſn) fogleih in Kructaugen, 
ind der Wuchs in Holzäfteift ſchwach. — Auch wachſen 
\ 8a. die 
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*) Davon iſt der Walt nußbaum außgenginmen welcher ſei⸗ 
—— unvderftugt behalten will. Die untanglicen Herd 
. 2 Mufen ganz weg. j 
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die erfton Aeſte, die man laffet, wagerecht auf die Seite, 
und die Fruͤchte machen fie fodann herunterhaͤngend, und 
giebt alfo zu ihrer ſchlechten Beſchaffenheit eine uͤbel⸗ 
geftalte Krone. Wenn aber durch die Hinwegnehmung 
der alten Zweige die Aefle aus neuen Sommerſchoſſen 
gezogen werden, fo wachfen fie gerade ın die Höbe, 
und ziehen eine ſchoͤne dauerhafte Krone. | 

Die Anzahl der Augen, welde man einem 
neuverfezten Baum laffen foll, beflimmet fein Alter, 
_feine Wurzeln und auch dabey in etwas das mehr oder 
minder gute Erdreich, worein er zu ſtehen fommt. — 

Je älter und differ ein zu verfezzender Baum iſt, deſto 
fharfer muß er befchnitten werden, und ein Baum; 
der fehon wiederholt Früchte getragen, muß bis auf 
einige Fleine Zugafte abgeworfen werben, fonft gebet 
er zu Grunde. Bey jungen Baumen laßt man 2, 3 
bis 6 Augen fleben, je nachdem die Wurzeln ftarf und 
auch der Aeſte viel’ oder wenig find: denn man muß in 
Anſchlag nehmen, daß jedes ausgebildete Auge einen 
Aft treiben foll. | 

Es erſtrekt fih aber dad Beſchneiden der zu vers 
feszenden jungen Baume nicht blos darauf, fondern 
auch die Fleinen und fchlechten Hefte müffen ganz weg, 
und nur Yugen an den Hauptaften gelaffen werben. 

unge Baͤume, die vor Winter verfezzet werden, 
befchneidet: man nicht eher, als im Marz: denn ſonff 
dringet die Kälte mehr ein, und trofnet die oberſten 
Augen aus. 
| $., 4. 
Nähere Beſtimmtheit der Regeln vom Beſchneiden eines friſch 
verfegten jungen Kronenbaums. 

Es waͤre zwar genug, dem frepffehenden Baum, 
der der Natur Äberlaffen wird, die Hefte überhaupt zus 
verſtuzzen, damit er fi) zuförderft in der Wurzel vers 
ftärfen Eönne. Allein es wird feinem Gartenliebhaber 
gleichgültig feyn, nicht auch bey diefem erſten Befchneie 
| | der 
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den zugleich die Anlage zu einer wohlgebildeten regel⸗ 
maͤßigen Krone zu geben, und ſolgergeſtalt die Natur 
wohl zu leiten. — 

Die Krone eines aus der Baumſchule ausges 
hobenen und frifhverfezten Baumes hat eritweder 2, 
3, 4 oder 5 Hauptäfte, mworaus feine Geſtalt ges 
bildet wird, und wovon alle andere Aeſte und Zweige 
entfteben. Sind diefe Hauptaͤſte gleich ftarf und fies 
ben fie fo, daß fie gleichſam Strahlen won einem Zirs 
tel machen, davon der Stamm der Mittelpunft ift, fo 
giebt es den fchönften Baum mit der regelmafigften. 
Krone. Im Fall nun aber die Hauntäfte nicht fo res 
gelmaͤßig gewachſen find, fo muß man bey dem erften 
Befchneiden im Fruͤhlahr bey oder nach dem. Husfezzen 
dahin arbeiten, ſolche Augen ftehen zu laffen, woraus 
xegelmaßige Aeſte zur zierlihen und zugleich nüzlichen 
Binlage der Krone erwachſen. 

Hat der Junge Baum nur 2 Xefte, fo: 
beißt es jwar ein Gabelbaum, und if eben folches, 
wie oben gemeldet, nicht die vortheilßaftefte Anlage. 
Jedoch wenn die 2 gabelförmigen Hauptafte nahe am 
Stamm gefunde Holzaugen haben, daraus alfo flare 
te Zweige fönnen gezogen werden, fo wird dadurch der 
Sehler ungemein verbeffert, und faft ganz gehoben, daß 
er fodann Fein Gabelbaum mehr heißt. Man ſchneide 
jeden auf 3 oder 4 Augen, je_nachdem der Baum und 
feine Wurzeln gut find. 

Hat der Baum 3 Hauptafte, -fo findet 
gleicher Schnitt ſtatt. Sollte aber einer von dieſen 
3 Hauptäften zu ſtark im VBerhaltniß gegen die übris 
gen ſtehen, fo muß entweder derfeibe, wenn es ſich 
thun laßt, durch ein Hoͤlzlein, das man dazifchen ſprieſ⸗ 
fet (wie man es öfters bey Zwergbaͤumen thut), von 
feiner alyugeraden und fenfrechten Lage abgezwungen 
werben, oder man bricht die inwendig hineinzuftehens 
den Augen weg, damit nur die gegen auffen oder auf die‘ 
Seite ſtehende Augen regelmäßiger laufende Aeſte ges 


ben. 
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ben. — Iſt aber einer von dieſen 3 Hauptäften ſch wäa 
ber, als die Übrigen zwey, fo werben dem fd wär 
bern Aſt wenige Augen.gelaifen, damit dieie 
Zweige defto flärfer werden, und den andern hervors 
Fommenden Zweigen in ber Staͤrke glei kommen. 

Hat der Baum 4 oder 5 Hauptäfte, 
fo werden fie nur in dem Fall ſaͤmmtlich beybehatten, 
und auf 3 oder 4 Augen verftuzzet, wenn fiegleich 
Rarf find, und wohl ſtehen, daßfienemlich gleiche 
weit von einander abfteden, und alfo gleichſam Strahlen 
von einem Zirkel machen. — Sind aber z2!davon. zu 
nahe bey einander, fo wird der ſchwaͤchſte Aft oder dee 
am unvegelmäßigfen zu nahe am feinem Nachbar ſtehet, 
ganz weggenommen: oder ım Fed die Luͤkke zu ſtark wuͤr⸗ 
de, läßt man am ſchwaͤchern Aſtenur ı oder 2 Augen Res 
ben, die auf die lichtere Seite hinweiſen. — Kleine 
Zweige und Fruchtzweige, die bey Der Krone ſtehen, laßt 
man, wie bereits vorher gemeldet, in keinem Betracht 
an einem jungen Baum fteben, der frifch ausgefezzet 
wird, fondern folde werden rein weggenommen. 

Bey diefer erften Anlage zur Krone des Baums muß 
man aber auf die Verſchiedenheit der Obftart 
fehen, (wenn foldyes nit zuvor in der Baumſchule ges 
ſchehen). Kerns und Steinobſt iſt in feinem Wuchs ver⸗ 
ſchieden, und ſelbſt die Birnen ziehen eine andere Krone 
als die Aepfel. — Bey Kirſchen, Pflaumen, und auch 
bey vielen Birnforten iſt es gar fein Fehler, wenn die Kro⸗ 
nen Derfelben aleihfam nur einen Hauptaft haben, der 
gleihfam die Verlängerung des Schafts ıft, und. daran 
pben, (wie etwabep rinem Zannenbaum,) die Acfte als 
Strahlen herauswachſen. — Ein aͤuſſerſt feltener Fat 
iſt ſolches ben Aepfeln, und wider die Regel feines Wuch⸗ 
ſes, da der Apfelbaum eine weit ausgebreitete Krone 
mit etwas flach liegenden Aeften bildet, und lehrt ſchon 
diefe feine Natur, daß diefe Baumart inwendig licht 
und luftig fepn.müfle, wenn er fruchtbar fepn, und 
ſchoͤnes, gutes und ſchmakbafter Obſt tragen fol. u . 

mu 
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muß daher bey dem erſten Beſchneiden eines friſchausge⸗ 
ſezten Obſtbaumes feinen in der Mitte ſenke 
vecht ſtehenden Aft dulden, fondern ihn aus 
fpneiden, und bey. dem Verſtuzzen der übrigen Aeſte 
bey den Augen dahın ſehen, daß der Baum inmwendig 
fuftig bleibe, und nicht mit Aeſten überladen werde. 


§. 5- 
Vom Sezzen eined Baums. 

Zufoͤrderſt muß ich hier abermalt das oben be⸗ 
ſchriebene, nicht genug zu belobende, Einſchlaͤmmen 
einpfehlen. Man ſollte weder im Herbſt, noch vor⸗ 
nehmlich im Fruͤhjabr, feinen Baum ſezzen, ohne ihn 
einzuſchlaͤmmen. Es iſt die Seele von alen, und zu 
jeder Jahrszeit angeſtellten Pflanzungen. Wer es 
thut, wird den Nuzzen davon reichlich empfinden. Man 
glaube nicht, wenn es vor Winter geſchiehet, daß der 
Baum verfrieren moͤchte, wenn ſtarker Froſt in die Erde 
draͤnge; nein, es bewahret ihn vielmehr wider den 
Froſt. Was von Wurzeln nicht anſchließet in der Erde, 
Das iſt hauptſachlich dem Verfrieren unterworfen, weil 
auf ſolche Weiſe der Froft nicht herausgezogen werden 
kann. Warum zieht das kalte Wafler den Froſt aus 
Gewaͤchſen, Früchten c.? — Ei fann fi feinem har - 
mogenen Weſen mittheilen , ehe die Saftxoͤhren zerfprens 
gen, und ſich die Öhligten und falzigten Theile trennen. — 
Bepm“Sez zen eined Baumes nun fommt 
erftlich das Loch oder die Gruübe in Betracht, worin 
der Baum ſol zu fteben kommen. — Die Gröpe derfels 
ben beftimmt dad Erdreich. Je fefter der Boden ıfl, deſto 
größer muß die Grube gemacht werden, damit die Wur⸗ 
zeln beym Fortwachſen loffere Erde antreffen: und fol - 
er das Schikfal Haben ,,. im Grasboden zu Reben, fo muß 
Die Grube fo weit ald moͤglich ſeyn, und nachher. in dieſem 
Umkreis fein Gras oder Unkraut gebuldet werben. Ueber⸗ 
haupt abermuß die Grube auch im loffern Boden weiter 
on als der Umfreis der Wurzeln. — Beym Auewerten 

der 
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Ber Erbe fol man die obere Bauerde befonders auf eine 
Seite werfen und die untere Erde auf die andere Seite, 
damit man die beffere, um fie An die Wurzeln zu ſchuͤt⸗ 
ten, bey der Hand habe. — Sie muß auch viel tiefer 
ausgegraben werden, als der Baum fo gu ſtehen kom⸗ 
men, Er ſol nicht tiefer geſezzet werden, als er in der 
Baumſchule geftanden; weil fich aber die Erde ſezzet, 
fann man ı Zoll zugeben, im leichten Boden Aber 2 300, 
Iſt die — ausgeſchoͤpft, fo hebt man zuvoͤrder ſt 
den Saum hi 1, wie hoch er ſtehen fol, und fälet Die 
Grube unten mit fo-viel der obern guten Erde an, als 
die Wurzeln darauf flehen fönnen: breitet fobann die 
Wurgeln ordentlich aus und leget fie fo zurecht, daß feine 
einwärts gebogen zu liegen komme und einen verfehrten 
‚Lauf nehmen mäffe, und wo in der Krone der Wurzeln 
etwa eine Luͤkke ift, fo ziehet man won den naͤchſtſtehen⸗ 
ben Wurzeln dahin, und druft fie mit etwas Erde feft, 
bamit fie eine fehöne gleiche Krone von Wurzeln made. — 
Sind die Wurzeln zurecht gelegt, fo wird von der auf die 
Seite gelegten obern guten Erde, die Fein und fein zu 
machen ift, fachte auf und in die Wurzeln gefhättet, 
und ade Hößlungen zwiſchen denſelben wohl ausgefüßlet, 
zu gleicher Zeit aber der Baum etlichemal gerättelt und 
geftoßen, daß fich Die Erde afenthalden anlege. Iſt nun 
die Wurzel einer halben Hand Hoch mit feiner Erde bedek⸗ 
ket, fo wird ſolche feſt angetreten. Iſt aberdie Erde ſeßr 
feucht, fo muß das Antreten ſanft geſchehen, daß der 
Baum nicht etwa wie eingepflaſtert werde. 
Soll der Baum etwa mit etwas kurzem verwesten 
Dünger, der nicht mehr ſtrohig ſeyn darf, ausgeſteuert 
werden, fo darf er nicht die Wurzein unmittelbar beruͤh⸗ 
ren, ſondern muß jezzo auf die angetretene Erde ausge⸗ 
dreitet werden. Auch ſoll erden Stamm nicht berßren. 
Dasauf wird die Grube vollends mit der Abrigen 
vorhandenen Erde nicht nur vollgefuͤllet, fordern auch 
oben um den Stamm ein Hügel von Erde, 
4 Dr hoch In bie Rundung Aber der Flaͤche des nn 
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dens aufgehäufelt und in der Witte zundhft um den 
Stamm herum eine mäßige Vertiefung gemacht, er 
der Regen nit ablaufe, fondern die Wurzel befeucht 
Dieſer Erdhuͤgel iſt für den Winter und ein niedriger im 
Sommer den Baͤumen Überaus zuträglich. Im Winter 
halt er den Froſt von den Wurzeln ab, und dienet info , 
weit beſſer, als. der Mift, daß fich nicht Teicht Die Mäufe » 
dahin ziehen und Die Wurzeln oder den unterften Theil 
des Schaftes benagen und befhadigen : im Sommer 
aber fchüzt er die Wurzeln wider das Austrofnen, unb 
follte man diefe Hügel jedem Baum zu maden fü wes . 
nig verfäaumen, als das Einfchlammen, 

* Gollder Baum eine Rihtung gegen bie 
Mittagsſonne befommen, fo ift es diejenige Seite 
der Krone, die am ſchwaͤchſten iſt und die wenigſten Wefte 

bat, damit der milde Einfluß der Sonnenwärme mehrere 

Yusfchläge bewirfe und den Baum in @leichheit ſezze. 

— Uebrigens aber gilt es bey einem jungen Baum ‘gleich, 

mit welcher Seite er in der Baumſchule gegen Mittag 

geftanden. Nur bey ſtarken und ſchon etwas erwachſe⸗ 

wen Baumen, bie bereits harteres Holz und mehr aus⸗ 

. gebildete Saftröhren haben, muß man darauf adten, 

und die Mittagsfeite mit einem Ring von weißer 

Kreide bezeichnen. — Die Urface aber, warum 

man fon etwas erwachfene Bäume nach "ihrer alten 

Rage fe zen fo, iſt dieſe: das Holz an der Mittagsſei⸗ 

te der me iſt weniger hart, als an der Nordſeite 

derſelben, und die Saftroͤhren auf der Mittagsſeite find 

, offener und weniger bolzartig, als die auf der 

Mitternachtfeite: He enthalten Daher auch mehrere Seuche 

tigfeiten, und fönnen aus der Urfache alda meniger 
dem Sof wiberftehen. 

§. 6. 
Dom Anpfählen eines Baumd. 


Son der Baum einen Pfahl bekommen, fo muß 
derfelde fogleich mit dem Baum eingeflellet werben, ehe 
etwas 
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etwas Erde darauf kommt. Denn wenn man ihn nach⸗ 
her erſt vermittelk des Hopfeneiſens einfeggen wollte, ſo 
koͤnnte es nicht fehlen, daß das Hopfeneifen etwas Wur⸗ 
zein zerquetfchen müßte. — Die Pfähle von Eichen: 
Holz find die dauerhafteften, und noch mehr die. von 
Kaſtanienholz, wo es zu haben iſ. Buͤchenholz 
verſtokket bald und iſt nur 2, hoͤchſtens 3 Jahr tauglich; 
Retwas laͤnger dauern die Weißbuchen ode Haim— 
buchen. Tannene, auch Werden find noch beß⸗ 
feri » Kiefernhokz iſt wegen ſeiner Jettigkeit noch 
beſſer: Kirſchenholz beſſer als Buchen ꝛc. 

Das Anbinden an die Pfaͤhle Kat auch 
feine wichtige Regeln von Achtfamkeir. . ft ber Baum 
nicht eingefhlämmer worden, fo müflen die Binder au⸗ 
faͤnglich noch nicht feft gemacht werden, daß der Baum, 
bis fich die Erde ſezzet, etwas nachſinken kann. — Die 
Bander muͤſſen von zähen Beiden, ſeyn, ober von 
ſtarkem Lindenbaft, anderes verwittert bald. Am beiten 
ft, man umwikkelt eine Weide mit Stroh und drebet es 
zufammen zu einem Beil, legt ſolches an der aufßern 
‚Seite des Pfahls an, führet ed ſodann über. dad Kreut 
Ddurch den Zwifchencaum zwifchen bem Baum und dem 
Pfahl, und bindet oder drehet ed aufferhalb des Baums 
auf. die gewöhnliche Weiſe zufammen, fo daß das eine 
‚Ende der Weide zur Zuſammenhaltung ded Ganzen in 
ven Berband gefteffet wwird.. Es bildet alſo das Band bie 
Figur oo und hat den Bortheil, daß des Baum niche 
duch den. Pfahl befehadiget wird, und. man daſſelbe von 
Zeit zu Zeit verſchieben kann, um dev Rinde des Baumes 
wieder Luft zu machen. Doch müflen aud diefe Bande 
von Weiden und Stroh jeden. Herbſt erneuert werden; 
wenn fie fonft duͤrre und mürb find, und ein Sturm fie 
zerreißt, fo zerbricht leichäder ganze Baum. — Binder 
man aber den Pfahl ganz an den Baum, fo muß bey 
jedem Band nicht nur eine Hand vol Moos unterges 
Tegt, fondern auch Überall am Pfahl, wo der Baum ans 
liegt, mit Moos wohl belegt werben, widrigenfalls veitk 
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Die ſtete Bewegung vom Wind die Rinde ab, und matht 
Dem’ Baum heftige Wunden. — Yu fou jeder Pfahl 
etliche Hand breit in die Krone reichen. 

Alein audy diefe Pfahlſtaͤzze it dem Sturmwind ih 
jeder Lage nicht gewachſen und wiberjbehend genug. In 
hoben Lagen, wo Überdas der Wind einen befonders flurs 
Een Zug bat, it das Anlegen’ der jungen Baume 
ins Gehänge fig. 14. Zaf. II, zwiſchen zwep Pfäble, 
oder etwas flärferer Bäume nur mit einem Pfahl nach 
fig. 15. bewäßrter. Denn da hierbep der Schaft bis an 
die Wurzel feine hinlaͤngliche Elaſtizitaͤt behalt und fich 
etwas nachbeugen Fann, fo leidet er nichts durch dem 
Sturm. Und wenn man zu den Banden wohlgedriehete 
und farke Strohſeile nimmt, fo Fänt auch Das ſchaͤdliche 
Reiben weg, das bey einem an den Schaft gebundenen 
Pfahl einem Bartenfreund viel Berdruß macht. v 

Aber ein uͤberaus ſchoͤnes, haltbares und bauerhafs 
ted Band geben die Riemen von Leder, befonderd 
von meißem Pferdsleder, wie’ die Sattler verarbeiten, 
Sie können ein. bis anderthalb Zoll breit fepn, und kann 
der Baum ganz feit an den Pfahl angezogen werden, 
nachdeme man ein Stuͤkchen Hutfilz, um das Reiben zu 
verhuͤten, zwiſchen den Baum und den Pfahl geleget bar. 
Hinten an den Pfahl werden die Enden des Riemens über 
einander gelegt, und mit einem’ oder zwey Kleinen Na 
gen angenagelt. So fünnen nach Erforderniß zwey 
oder drey Binder angeleget werden. Der flarkfte Wind 
iſt nicht vermögen ein: foldhes Band zu zerreißen, noch 
wird der Baum gerieben. Nimmt der Stamm an Dikbe 
zu, fo ziehet man den Nagel aus, laßt das Band nad, oder 
leget e& weiter unten oder oben aufe neue an. Diefe 
Riemen halten fehr lange. Es kann fich bey denfelben 
fein Schnee noch Slatteis fammien, feine ſchaͤdliche Ins 
feften darin aufhalten, wie bey dem Moosverband. — 
Um uber diefes Riemenbefeſtigen der Bäume an die Pfaͤhle 
mit den moͤqlichſten Vortheilen zu bewerkſtelligen, -fb 
kann man ‚0 dabe eines deſendern ledernen ie 
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bedienen, der eine Schade hat und mit genugfamen 
Zungenloͤchern verſehen iſt. Mit dieſem Riemen ſchnatt 
man guerft unten den Baum an den Pfahl feſt, und 
Iegt zugleich da, wo der Baum dicht an den Pfahl zu 
liegen kommt, das Stuͤkchen Hutfilz zwiſchen Baum und 
Pfahl. Alsdann legt man den Riemen Leder, fo zum 
Bande gewidmet ift, ober oder unter dem Schnallenrie⸗ 
men über den Stamm und nagelt ihn eutweder mit einem 
Nagel, wenn dev Riemen übereinander gebet, am Pfahl 
zuſammen, oder jedes Ende des iemens, und alfo mit 
2 Nägeln, an den Pfahl, wenn der Riemen nicht übers 
einander reicht. Darauf wird ber Riemen losgeſchnallt 
und weiter hinauf, wo ber Baum noch ein Band nöthig 

t) eben fo verfaßren. Staͤmme, bie gerade find, und 
ſich gut an den Pfahl legen, bedürfen nur eines einzigen 

ſolchen Bandes unter dev Krone, da man fich auf die Fe⸗ 
ſtigkeit eines folgen Bandes verlaffen kaun. Stämme, 
Die nicht gerade find, kann man auf ſolche Art, wenn fie 
nicht allzuſehr erftarkt find, am leichteften gerade machen. 
Der Aufwand ift nicht betraͤchtlich, ber Riemen, den man 
immer brauchen kann, unbedeutend, und Filzſtuͤkke, die 
nur eined Thalers groß zu feyn brauchen, kann man 
viele aus einem alten Hut ſchneiden. — Hat man die 
Riemen von ſolchem Leder, welches Fettigkeit befizt, fo 
ift ed gut, wenn fle zu Zeiten, befombers nach Regen, 
mit etwas Unſchlitt betrichen werden. — Auſſer ben les 
dernen Riemen kann man fi auch Stüffe und Riemen . 
von. Pergament bedienen: aber die Pesgamentriemen hals 
ten nur ein Jahr, wenn fie fehr bänne find; ſtarkes 
Pergament zwey Jahre. . 

$. 7 


Don der verſchiedenen Jahretzeit, diefBäume zu verſezen. 


. Nach der Natur des Baums ift feine Verſezzeit, 
fobald fein Saft ſich verdikket, bis er wieber mit ange 
hendem Fruͤhling in Safttrieb gehet, und alfo vom Herbſt 
an, den Winter hindurch, bis zum Fruͤhiahr. | 
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fenheit des Bodens und einige Lokalumſtaͤnde machen oͤf⸗ 
rers das Herbſtſezzen vorzuͤgſicher, nid das Verſezzen 
zum Fruͤhjahr: wenn man aber des edlen Einſchlaͤm⸗ 
mens ſich zu bedienen pflegt, fo iſt es gleichgut, ob 
der Baum fruͤh oder ſpat eingeſezt wird, und das Ver⸗ 
ſezzen vor Winter in etwas leichtem Boden und uͤber⸗ 
haupt auch bey manchem anderen iſt nur darum vorzuͤg⸗ 
‚Eicher, weil der Winter durch feine viele Res 
gen, Schnee und Näffe das thut, was 
"das Einfhlämmen feiftet, (jedoch nidt fo 
vonfommen). — Es lehret und ermahnet und 
alfo ſelbſt die Ratur an das Einſchlaͤm⸗ 
men. Auch bad Geſchaͤfte an fich felbft beweiſet, daß 
Bas Sezzen ohne Einfhlämmen unvonfommen fep. Die 
Wurzeln brauchen Zeuchtigkeit, wenn fie fib anfaugen 
und in ihrem Element, der Erde, wohl befinden follen. 
Gleichwohl aber kann man nur bey troffenem Boden 
gut ſezzen, und bie Erde fo behandeln, daß fie fi ges 
hörig an die Wurzeln legt. Sim bepgegebened Waſſer, 
ohne Einſchlaͤmmen, fehlt alfo entweder das eine ober 
dad andere. 

Bey dem gewöhnlichen Sezzen ift nun der Herbfl 
vorzuͤglicher und nöthig bey einem fandigen oder fonft 
von Natur trofltenem Boden, meil die Wurzeln 
die Winterfeuchtigfeit laͤnger in dad Fruͤhjahr hinein ges 
nießen, ald wenn Die Erde feifch aufgegraben und auf⸗ 
geloffert wird, da mandesmal der März und erfied Fruͤh⸗ 
jahe troffen if: bisweilen aber wohl der März noch ein 
Wintermonat bleibt, und Winter und Sommer ganz 
nahe an einander grenzt. 

Hat man Bäume aus entfernter Gegend erhalten, 
und kommen folche bey ſtark gefrornem Boden an, daß 
fie nicht fogleich ordentlich eingeſezzet werden fönnen , ſo 
verfuche man, fie weniaftens in die Erde einzuſchlagen, 
da doch die gefrorne Krufte durch Biffel und Werkzeuge 
zu heben iſt; thut es fich aber etwa auf Feine Weiſe, ſo 
ift freylich Feine andere Retirade, als der Keller. —5 
on | muͤſſen 
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möflen die Bäume, wenn fie allenfalls mit dem Diücd 
Barfgefroren wären, zuvor an einem falten Ort in gang 
kaltes Wafler, fammt dem Moos, ohne fie aus 
einanden zu paffen, geftedet und-fo eamäplig aufs 
gethauet und der Froſt ausgezogen und fodann fl, 
nachdem fie von afler Näfle befreyet, in dem Keller oder 
Gewoͤlbe fo lange aufbewahret werden, bis man wenigs 
fiens zum Einſchlagen (das oben bereits ‚gelehret wars 
den), in die Erde kommen fann. Liegen fie zu lange in 
einem, zumal warmen, Keller, fo fangen fie leicht zus 
treiben an, das ihnen ſehr nachtheifig ware. — Bringt 
man fie in die Erde und muß fie ım ganzen Gebunden das 
rin aufbewahren , fo bedeffe man fie fo, daß der Froſt 
nicht big zu den Wurzeln dringen könne, fie feyen nun 
gelegt, oder zufammen aufgerichtet heſtellet. 


$. 8. 

Bon Behandlung und Befchneidung der Kronenbaͤume 

bis zu ihrer ausulaffenden Tragbarkeit. 

Aus dem, was vorhin im $..4. dieſes Kap. vom 
Beſchneiden eines friſchverſezten Kronenbaums geſagt 
worden, kann man ſchon ermeſſen, was im Fruͤh⸗ 
fahr des. zwepten Jahrs bey dieſem Baum 
durch den Schnitt nachzuholen ſey. — Will er zu 
dik und zu buſchig werden, ſo ſchneidet man einige 
Zweige aus. Iſt ein Aſt zu ſehr unter ſich gewachſen, 
oder zu ſtark den uͤbrigen vorlaufend ausgetrieben, ſo 
verſtuzzet man ihn, und giebt uͤberhaupt der Krone 
noch die völlige Richtung. — Fruchtaͤſtchen fol 
man noch nicht beybehalten, und ihn dieſes Jahr feine 
Kraft noch voͤllig in die Holzaͤſte treiben laſſen, damit 
her Baum defto größer, ſtaͤrker und dauerhafter merde, 


tg 
Vom Beſchneiden und Auspuzzen erwachſener und alter Baume. 
„Od nun ſcbon weiter hin die frey ſtehenden und 
hochſtaͤmmigen Obſtbaͤume keines kuͤnſtlichen Sonia 
beduͤr⸗ 
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beduͤrfen, fo muß man body aufäprlih früh im -Märg 
feine erwachſene und alte Baume mit dem Gartenmefs« 
fee und Baumſige befuchen, und fie von todten, oder 
fhadhaften oder ſchaͤblichen und unnuͤzzen Aeſten reini⸗ 
gen, und fie, wie gewöhnlich der Ausdruk ik, ans 
puzzen. — | | 
Zweige, welche Bier oder da unter der Krone am 
‚Stamm herausgewachſen find, heißen Räuber, und 
müflen rein weggeſchnitten werden , weil fie den Kron⸗ 
äften den Saft entziehen, und dem Schaft, ber glatt 
und one Aeſte feyn muß, die Schönpeit rauben. — 
Nur ift dee Fal ausgenommen, wenn ein junger 
Baum fehlerhaft erzogen. und feine Krone zu bald bey 
noch zu ſchwankem Schaft gebildet wire: da thut man 
wohl, wenn man noc ‚ein oder zwey Jahre zu Vers 
ftärtung des Schafts die unter der Krone hervorkom⸗ 
menden Zweige fchonet. 
Der verbundene Aft, da zwey Aeſte einans 
‚der kreuzen, ober auf einander liegend gewachſen find, 
umd folglich bey der Bewegung des Windes einander 
reiben, muß weg, und ber fchlechtefte und unſchiklichſte 
davon ind Mefler fallen. 
Der Treibaft heißt, der gegen einen andern 
AR waͤchſet, und denfelben in feinem Michs hindert 
und atıs feiner rechten Rage treibt; diefer wird wegger 
ſchnitten, uud dem ſchiklichſten und befifiebenden Plaz 
gemacht. | 
Die Wafferfhoffe, Wafferäfte, welches 
geile, freche, geradauffchießende frarfe Zweige find, 
ind Fleine weit von einander ſtehende Augen haben, 
muͤſſen zwar ben faftigen, guten und gefunden Baus 
men biöwerlen weggefchnitten werden, boch tft bey ih⸗ 
nen Ueberlegung und Behutfamfeit nöthig; denn die 
Natur treibt diefe Aefte meift zum arößten Nuzzen, 
sumal bey alten Bäumen. Wenn man fid 
der Wafleräfte bey ſolchen kluͤglich bedienet, fo kann 
* man Öfterd einen Baum, dee abgängig werden will, 
’ | verjüns 
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verjüngern , sind wieder auf viele Jahre tragbar mar 
den. Die Wurzeln eines alten Baums, ober eines 
folhen, der duch Sturmwinde, durch ſchlechte Be⸗ 
handlung ober ſonſt durch einen Umfall an feinen 
Hauptaͤſten Schaden gelitten, daß fie hohl, faul 2c. ges 
worden, ivenden Öfterd ihre äußerfte Kraft an, ſolche 
Waſſeraͤſte auszutreiben, befonders an folden Heften 
da, wo fie aufhören, hohl zu fepn. Wenn man nun 
diefen abgangigen Aſt bis an den Waſſeraſt abſaͤget, 
amd fodann Die Platte mit dem Baumfütte oder dem 

orſpthiſchen Baummoͤrtel uͤberdekket, ſo bekommt der 

tamm wieder neue Kraͤfte. Der Waſſeraſt, wenn 
er ſeinen Schuß gethan und ſein tragbares Alter er⸗ 
reicht hat, (— denn er iſt anzuſehen, wie ber triebige 
Aſt eines jungen Baums —), wird ſelbſt ſehr fruchtbar, 
und der Baum kann ſodann noch lange dauren. — 
Auch bey jungen triebſamen und ſaftvollen Baus 
men muß man wichtige Gründe haben, feine Waſſer⸗ 
ſchoſſe wegzunehmen. Iſt ein junger Baum triebig und 
fruchtbar, fo find die Waflerafte anzufehen als Raͤu⸗ 
ber, welche den bereits fruchtbaren Aeſten ben Saft ents 
ziehen , und muͤſſen alfo befeitiget werden. Wenn aber 
ein Baum fett fiehet und Kar Holz treibt, und wenige 
Fruͤchte teäget, oder feine Bluͤthen abwirft, ohne Frucht 
—*5 — ſo laſſe man ihm ja ſeine Waſſerſchoſſe, denn 
nur dieſe befoͤrdern alsdann die Fruchtbarkeit, indem ſie 
den uͤbermaͤßigen Saft an ſich ziehen, der die Gefaͤße 
der Fruchtaugen zerreißt, daß ſie in Holzzweige austrei⸗ 
ben, oder die bereits angeſezten Fruͤchte meiſt gleich in 
der Bluͤthe abſtoͤßt. Mach zwey Jahren ſiehet man ſolche 
Baͤume zur Bewunderung fruchtbringend, und die Kap 
ſeraͤſte ſelbſt voll mit Fruͤchten. 

Was endlich von Moos an den Baͤumen befind⸗ 
lich iſt, muß, abſonderlich nach einem Regen, da das 
Moos ſehr rein und gerne abgehet, mit einem Holzſpahn 
oder alten flumpfen Meffee rein abgeſchabt, oder, wo 
Welſchtorn gebauet wird, mit deſſen leeren Kolben ae 

sieben 
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rieben, ale abgeftorhene große und Fleine Aeſte 
mweggefäget, die Wurzelfhoffe, die dem Baum 
Saft entziehen und einen Mißftand machen, ausges 
bauen, ale Sägen: und ‘Beilhiebe glatt gemacht, und 
ale Wunden mit Baumfütte bedeffet werden. — Vor⸗ 
zuͤglich muß man nicht verfäumen, ale herabhangende, 
halbanflebende, alte Rinde vom Stamm und den Aen 
abzufcharren, wozu eine Trogfrazze (die man auch in 
der Mitte etwas eingebogen ausfeilen kann,) fehr bequem’ 
if. Durch diefe Reinigung wird zugleich der Baum von 
einer Menge ſchaͤdlicher Inſekten und ihrer Brut befrepet, 
welche dem Baum an feinem Saft, Blättern, Bluͤthen 
und Fruͤchten oft ſo äußerft nachtheilig find. 


$. 10. 


Bon Beförderung des yon jungerBäume Durch Begießung 
der Blaͤttkr bey trokkener Witterung. 


Es macht nicht nur bisweilen eine anhaltend trofs 
Eene Jahreswitterung nöthig, frifchgefezte junge Bäume 
an ihren Wurzeln zu begießen, fondern man Fann ihnen 
auch eine große Wohlthat ermeifen, und ihren Wachs⸗ 
thum nicht wenig befördern, wenn man fie bey trokkene 
Wetter bisweilen an ihren Blättern begießet, umd 
‚Abends, fobald die Sonne weg ift, mit der Gießfanne 
bey aufgefteftem Sprizftüf reines Waſſer über fie fprens 
get. Sie werden dadurch ungemein erquiffet, und man 
wird fie viel freudiger fortwachfen und gedeihen feben. 
Ta es erfordern es nicht nur die frifchgefezten jungen 
Bäume, fondern ed bekommt auch den zwey⸗ und dreps 
jährigen überaus gut, und die Spaliere, wenn fie auch 
Fruͤchte haben, werden die angewandte Sorgfalt und 
Mühe veichlich hezahlent 
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Siebentes Kapitel. 


Bon Obftgärten, Baumftüffen 2c. deren Lage, 
Boden und Verbeſſerung ihrer Sehler. - 


% I 


Bon der Lage eined Höftgartent. 


Mann quted, gefundes und fehmafhaftes Obſt in 
einem Baumgarten ermahfen, und die Baume 
‚ felöft groß, gefund und dauerhaft darin werden und 
bleiben foden, fo muß feine Lage fonnenreich und luͤf⸗ 
tig fen, und fommt hierin auch der Opftbaum mit dem 
Weinſtok überein. "Die Sonne? kocht den füßen und 
gewuͤrzhaften Saft des Obſtes, darum ift es in naffen 
und Falten Sommern waͤſſerig und unſchmakhaft. 
Schon der Apfel, der gegen die Mittagsfonne, und 
auſſen, frey und luͤftig hängt / ſchmekt gewuͤrzhafter 
und beſſer, iſt groͤßer und hat eine ſchoͤnere Roͤthe, als 
der, ſo an der entgegenſtehenden Seite gepfluͤkket wird. 
Und eine niedrige, tiefe und feuchte Lage, wo die 
Duͤnſte ſich halten und nicht durch die ſtreichende Luft 
und Winde gereiniget und vertrieben werden koͤnnen, 
hat in die Pflanzen und Fruͤchte eben ſo widrigen Ein⸗ 
fluß, als in deh thieriſchen Körper. — Auſſerdem macht 
auch die Sonne die Zweige des Baumes reifholziger, 
erwekket mehrere Fruchtaugen, haͤlt den Anflug des 
Saamens vom Moos von den Baͤumen ab, oder ent⸗ 

diehet ihnen den Stoff, Die Feuchtigkeit, zu ſeinem 
Entfprießert, und befördert. alſo in allem die Geſund⸗ 
heit des Baumes, und die Menge und Güte feiner 
sränn. 


{ 
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§. 2. 


Don der noͤthigen Beſchaffenheit ſeines Bodens 
und deſſen Zurichtung. 


Gluͤklich und wohlfeil iſt die Obſtbaumpflanzung, 
wo der Baumgarten einen von Natur guten und frucht⸗ 
baren Boden hat. Eine gute, ſchwarze, mehr ſchwe⸗ 
re als leichte Gartenerde, oder ein fetter Leimenboden, 
ein mergelartiges tiefes Erdreich 2r. hat große Vorzuͤge 
vor einem dungfreflenden Sandboden, den man mit Kos 
ften fruchtbar maden und unterhalten muß. Man kann. 
in jenen auch mehrere Arten von Obſtbaͤumen, mif größes 
rem Nuzjen und längerer Dauer pflanzen als in dieſes, 
da Die veriehiedenen Arten Bäume auch wieder verfchiedes 
nen Boden verlangen, aber in einem mergelartigen Bos 
den, wenn er auch fchon mit Pleinen Steinen vermifcht 
iſt, ale Arten gut thun. Bey fehlerhaftem Boden muß 
man fi an foldye Obſtarten halten, die in der Sattung 
Erdreich An meiften gut thun. — Uepfelbäume 
lieben einen guten, geſchlachten, gewaͤchsartigen, fri⸗ 
ſchen rund, einen fetten Leimenboden, Mtergelboden 2c. 
Birnbäume nehmen mit geringerem Erdreich vorlieh, 
erfordern aber einen tiefen Boden. Pflaumenbaus 
me gedeihen am beften in guter, leichter, warmer Erde; 
Kirfhbäume in troffenem Land, gutem Sandbo⸗ 
den ꝛc. — Zorfartiger, fumpfiger, nafler Boden ers 
zeugt fehlechtes Obſt und kraͤnkliche Baͤume. Ganz fleis 
nigter, wie auch unfruchtbarer Klugfandboden taugt gar 
nicht. — Bey aller Art Erdreich aber muß man dahin fe 
ben, daß man feine jungen Bäume darein felze, bie in 
einem beffern Lande auferzogen, oder aus einer Baums 
ſchule find, da fie mit Miſtduͤnger ſchnell in die Höhe 
getrieben oder forift verzärtelt worden, und eben fo mes 
nig ſolche, die in einer Baumſchule erzogen find ,. wel⸗ 
che einen puren Sandboden hat. 

Im Grasboden ardeihen die Baume nur halb 
fo gut, fo wie auch die Srüchte die Guͤte und Schönfeit 

j . 893 nicht 
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icht leicht erhalten, ald in einem gebauten Lande. Wie 
n folder zu einem recht guten Obfigarten anzubauen 
y, ift nach der Hauptſache oben Kap. 3. 6. 2. von Berei⸗ 
ıng ded Grasbodend zur Baumfchule gemeldet, wobey 
oh anzufügen ift, daß mannun in Anfehung ded Mift- 
uͤngers nicht mehr fo gebundene Hunde habe, ale bey 
er Baumſchule. Nun werden die Bäume nicht mehr 
erzirtelt, vielmehr erfordert nun ihr gleihfam heran⸗ 
äfkendes männliches Alter und ihre anfangende Trag⸗ 
arfeit mehrere Nahrungstheile. Allein man darf den 
Niftdünger bey den Dbftbaumen nie anders, 
[8 mit Vorfiht und mit Sparfamfeit anwenden. *) 
r muß faft vermodert feyn, von Rındviehmift und nie 
ı Ucbermaaß untermifchet werden, wobep dag mehr 
der minder fette Erdreich den Ausfchlag geben muß. 
fdoh wo Kirfhenbaume zu ſtehen fommen fols 
nn, muß aler animalifche Dünger und Mift wegbleiben, 
seil Diefe Art Bäume durchaus feinen Dünger von vies 
n öhligten Theilen vertragen fönnen, fondern davon 
randig werben. | 
Will man ein Stüf Land oder Yarten, worins 
en alte Baume geftanden, mit jungen Bäumen 
cifch befezzen, fo muß foldhes, nach tiefer Umgra⸗ 
Ä bung 





*) Die Erfahrung und Aufmerkfamkeit nöthiget mi, von dem 
allermeiften neuern Gartenſchriftſtellern, Die allen und jeden 
animalifden Dünger von den Bäumen entfernt wiſſen 
wollen, in etwas abzuweichen. Wird ı) bev erwaͤchfenen 
Baͤumen 2) vermoderter oder fogenannter furier Dung, 
Daben fein Stroh mehr befindlich, der allo feine ſcharfen hiz— 
zigen Theile nicht mehr befiiyet, 7) von Kübmif, der der 
Fühlendfte ift, 4) mit Sparfamfeit. um die Gaftgefäße 
der Bäume nicht mir Nabhrunasıbeilen au überladen, und — 
ſam auszufpannen, bep einem Boden, ber 5) Manmennah⸗ 
rung, Salz und Oehle nöthig hatı — angemender- fo ins 
de ich ihn in feiner Natur und in ber Erfahrung nicht nur uns 
ſchaͤdlich, fondern vorıheilbaft, und eber aum Ziel führend, 
alt ben dem vegetabiliſchen Dünger, der eben Die Nah⸗ 
rungetheile darreichet, aber nur im halben Maaß Selbſt der 
würdige, nun veremiate Hirichfelb Fonnte ihn nicht perwerfen, 
ob er aleich den veaetabilifchen und Erdendünger vorzüglich bes 
guͤnſtiget: und er bat auch desfalls Nechr, ba man in diefem 
nicht zu viel thun, in jenemaber leicht dad Ziel überſchreſten fans. 


| 
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Bung und reihliben Düngung (wobey auch durchfrorne 
Schlamm: und Sumpferde, wenn man deren haben 
Tann, Baflenerde rc. gut anzumenden ift), etliche Fahre 
lang mit Kraut oder Wurzelgewaͤchſen bebauet werden, 
damit die lange Jahre hindurch ausgefogenen Nahrungs⸗ 
theile erfezt, umd der untere. und obere Boden frucht⸗ 
bar werde. 
$. 3. 


" Don Verbeſſerung des fehlerhaften Erdreichs. 


Wir muͤſſen nun zwar freylich den Boden zu unſern 
Baumpflanzungen annehmen, wie wir ihn in der Erdlage 
unſerer Gegend vorfinden; allein wir koͤnnen doch die 
Fehler des Erdreichs Sehr verbeſſern, theils 
durch fleißiges Bearbeiten, theils durch Duͤngung, theils 
Vermiſchung mit entgegenſtehender Erdart. | 
Der Sandbgden ift an fich fehr unfruchtbar. 
Der Regen löfet von ſrinen magern Steinchen nichts auf, 
Das Waſſer lauft gefehwinde durch, der Boden wird fos 
gleich wieder troffen: bey anhaltender Hizze und Dürre 
trofnet er ganz aus, und den Wurzeln der Pflanzen ents 
gehet die Nahrung. — Fine überaus gute Verbefferung 
dieſes dürren und Bizzigen Bodens ift der Raſen, den 
man abfchälen und das Land damit überführen muß. 
Bleibet er über Winter liegen, fo wird er durch den Sroft, 
Schnee und Regen mürbe, und wenn er im folgenden 
Fruͤhijahr untergehaffet,, und der Boden öfterd mit dem 
Karſt durchgearbeitet wird, fo giebt er Demfelben mehrere 
Feſtigkeit, Kühlung und Dung. Auch die Leimen⸗ 
erde thut gute Dienfte: nicht weniger der Teich⸗ 
ſchlamm; wenn derſelbe auf Haufen gefchöpft und 
durch Froſt und Luft von feihen fauten Theilen gereinis 
get, und fodann auf das Sandfeld geführer wird. Wit⸗ 
tert er alda aus, und wird alsdenn untergegraben oder 
untergepflügt,, fo macht er pen dürreften Sandboden 
fruchtbar. — Dee Anbau der Ruͤben und anderer 
Wurzelgewaͤchſe bereichert auch den Boden, und mins 
dert 
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dert feine Hizze, zumal wenn fie in ihrem vollen Saft 
- untergepflügt werden. 
Der kalchichte leihte Boden, dem nahrs 
hafte öhligte Zheile fehlen, und der mit ihm verwandte 
Gyps, wird befonderd duch Teichſchlamm, duch 
Thon, durch Mıft ausnehmend verbeflert.. . 
Das thonigte Erdreich hat zwar Fettigfeit 
genug, aber bey naſſer Witterung it es zaͤh und Flöfig, 
und bey duͤrrem Wetter fefte und fleinhart, und befommt 
Riſſe. Uber durch Dermifhung mit loffer machenden 
Erdarten, vorzüglich duch Mergel, der ohnedem, 
wie bereits fhon oben erwaͤhnt, für die Bäume der als 
Iergemaßefte und befte Dünger von der Welt if, wird 
e8 leichter und lofferer gemacht. Denn da er eine aus 
Kath und Feimen beftehende Erdart ift, fo loͤſet der 
Kalch die Zihigkeit auf und vermindert. die.fhlüpfrige 
Beuchtigkeit, wozu denn die fleißige Bearbeitung des Bo⸗ 
dend viel Gutes wirket. — A ergel findet man 
in lermigten lertigten Feldern, wo er fich weißgrau, duns 
felgrau oder rothgelb hie und da auf der Oberfläche etz 
was ſehen laßt. Man findet ihn an Plaͤzzen, wo die 
Erde zart und fettig anzufuͤhlen ift, und fich zwifchen 
den Fingern glatt wie Seife befindet. Auch in fumpfigs 
ten und fohlammigten Gegenden, die mit Moos bedekt 
find, wenn fie bey heißen Sommern austcofnen, trifft 
man ihn an. Man erfenner ven Mergel nit nur an 
feinem fettigten, feifigten Anfüplen, fondern auch an 
feinem Aufbraufen ,, wenn man Eflig darauf ſchuͤttet, 
und je mehr er aufbraufet, defto mehr Kalch hat er. 
Die Moor s oder Torferde befindet fih nur 
in Gründen, wo das Wafler feinen Abflug bat; und 
in ſolchen naffen und tiefen Lagen und Boden taugt gar 
feine Dbfpflanzung. Webrigens ift fie zwar lokker und 
fett und iſt aus vermoderten Gewaͤchſen entflanden: 
fie iſt aber doch eine unfruchtbare, feuchte, feharfe und 
faure Gemwächserde, und fann ihr nur durch Austrok⸗ 
nung vermittelft Gräben, duch Kal und Leimen, 
vor⸗ 
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vorzuͤglich aber duch Kalch mergel, der die Säure 
wegnimmt, und durch fleißigen Bau geholfen werden. 


§. 4. 
Von unterhaltenem Bau und Beſſerung der Baumgaͤrten 
und Baumſtuͤkke ꝛc. 


Der gute Bauund Behakkungder Baums 
garten nebſt der nörhigen Düngung wird ohne be⸗ 
fondere Koften für die Bäume unterhalten, wenn das 
Land unter.denfelben zu allerhaud Kuͤchen⸗ und Wur⸗ 
zelgewachfen genuzzet wird, fo noie auch bey den Bauım« 
ſtuͤkken, Aekkern und Sruchtfeldern, welche mit Baus 
men beſezzet find, durch deren Beſtelung mit Getreides 
Früchten oder Futterkraͤutern, Wurzelgemachfen u. dgl., 
zugleich die Baume Bau und Befferung mit genießen. _ 
Sinfonderheit gerathen Die weißen oder fogenannten Vieh⸗ 
Fartoffeln ganz gut unter den Baumen. Auch rother 
oder teutſcher Klee. it den Baumen nicht nachtheilig,, da " 
von ihm bekannt ift, daß er den ‘Boden verbeffert, und 
mit feinen Wurzeln und Blättern Dünget, werm er ans . 
bers nicht zum Saamentragen darauf gelaflen, fondern 
im zweyten Jahr mit den Stoppeln umgepflüget wird, 
da er denn ſchwerere Frucht träget ald ein Brachakker, 
der friſch beduͤnget worden. Aber Luzerner oder ewiger 
Klee taugt nicht unter die Bäume, weil ex ſehr tief 
wurzelt. | 
Sind aber Obſtbaͤume verurtheilt im Bra sb or‘ 
den zu ſtehen, fo müflen fie ade Herbſt 6 Fuß breit um 
den Stamm umgraben, und in die Rundung 2 Fuß weit 
vom Stamm entfernt, mit vecwestem kurzen Rindsmiſt, 
durchfroner Gaffenerde, Teichſchlamm ꝛc. oder durch 
Aufgießung mit vergohrnem und verfaulten Miſtpfuhl 
beduͤnget, oder im Fruͤjahr um dieſen Zirkel des Baums 
mit Ruͤben, Underkohlraben u. dergl. bepflanzt und im 
Herbft zur Verweſung und Düngung untergegraben 
werden. | | 

§. 5. 
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Don der Anlage der auöjufeszenden Bäume, ſowohl ſommetriſch 
atö vortheilhaft für Die beſondern Obſtarten. 


Bey neuer Beſezzung eines Baumgartens iſt es der 
Ordnung und Schönheit gemaß, daß die Baume in 
Reihen gefest werden, und das Auge allenthalben 
eine Allee vor ſich ſehe. Es muͤſſen aber auch die Reihen 
gegen die Sonne ſo gerichtet werden, daß die Mittags⸗ 
ſonne durch die Reihen falle, wenn ſchon der Garten 
nicht gerade gegen Mittag laͤge. Ueberdas muͤſſen die 
verſchiedenen Battungen von Obſtbaͤumen entweder in den 
Reihen ſo geordnet und benachbart werden, daß ein nicht 
groß wachſender Baum dem andern, der eine große ausge⸗ 
breitete Krone macht, Raum laſſe, welches beſonders 
bey der Pflanzung in das Quinkunx oder in verſchobe⸗ 
nen Reihen zu beobachten iſt; oder wenn eine andere 
Einrichtung ſtatt findet, und man etwa die Reihen der 
Bäume in gerade Aleen richket, wobey fie mehrern Abe 
ftand erfordern, fo muf die Einrichtung und Einthei⸗ 
Iung der Baume fo gemacht werden, daß fein Baum dem 
andern Sonne und Luft entziehe, Daß die hochwachſenden 
die niedrigen nicht Überfchatten und das beftandige Stei⸗ 
gen und Fallen in der Höhe der Baumfronen ſowohl 
der Luft als den Strahlen der Sonne einen frepen Zus 
gang zu allen gewaͤhre. Wenn z. B. nah Zaf. TI. fig. 16, 
die Eintheilung fo gemacht wird, daß eine Reihe Birn⸗ 
bäume in der Mitte, fodann auf jeder Seite eine ee 
Aepfelbaͤume, daneben eine Reihe Pflaumens oder Kir 
baͤume (ſaure nemlich, ober font nicht fo Hoc wachſen⸗ 
de Süßweichfeln), fodann wieder Aepfel, dann Birnen, 
dann Pflaumen und fofort zu ftehen Eommen, fo fanır 
der Wind uͤberall beffer ducchftreichen und die Sonne auf 
ade Einfluß haben, indem die Pflaumen und Sauerkir⸗ 
{den niedriger wachſen, ald Hepfelbaume, und die Aepfel⸗ 
baͤnme niedriger, als die Birnbaͤume, nad fig. 17. — 
Was die Wallnußbaume, Speiertinse nen 

Se 
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füße Kaſtanien betrifft, wenn man deren im Baum⸗ 
garten haben woßte, fa muͤſſen foldhe fhechterdings nur 
gegen die Abendfeite (rechter Hand, wenn man gegen 
Mittag binfiehet), gegen den Zaun hin gepflanzet wer⸗ 
ben , damit fie nicht die andern Baume Überfchatren, und 
Sonne und Luft hemmen, ald wodurch fie ihnen Höchft 
beſchwerlich und nachtheilig fepn märden. — Sonſt 
gehören die Wallnußbäume und Speierlinge 
an Wege und Straßen, wo fie nicht viel verbämmen 
fönnen, und Kaſtanien an Berge oder bey Wal⸗ 
dungen, an ſchikliche Plaͤzze, oder um die Außern Seiten 
ded Baumgartens zum —* wider Wind und Kalte. 
Es werden nun aber bie hochſtaͤmmigen Baume 
entweder in geraden Ullee.n geſezt, fo daß jedese 
mal vier Bäume win vechtwinkliched Vierek vorflellen 
nach fig. 18. Taf. II. oder man verpflanzet fie ins 
Verband oder ins Quinfung, wie ed die Gaͤrt⸗ 
ner nennen nad) fig. 19. fo daß allemal ein Baum in 
der nachften Linie gerade in der Mitte von zwey andern 
feiner benachbarten Linien zu ſtehen fommt, und alfo- 
drey derfelben einen gleichfeitigen Zriangel vorftellen. — 
Diefe Methode ift die befte,. weil foldye den Baumen 
oberhalb mehrern und gleichern Raum giebt. — Bey 
ſolchen verfchobenen Reiben zeiget fi auch dem Auge, 
wo es hinaus fiehet, und wo man eintritt, allenthal- 
ben eine Allee, welches aber bey den geraden und im 
Kreuz ſich durchſchneidenden Reihen nicht ftatt hat. 
Wil man nun aber einen Obſtgarten anlegen; 
den man blos hochſtaͤnmigen Baumen zu widmen und 
feine ſonſtige Gewächfe und Pflanzen darunter zu gie: 
ben gedenfet, wobey man zugleih den fämmtlichen 
Raum des Gartens möglichft benuzzen möge, ohne 
jedoch die Baume zu ihrem oder ihrer Früchte Nach⸗ 
theil alzuenge zu ſezzen, und gleichwohl für das Auge 
die angenehmfie Symmetrie beobachte, fo fteffe man 
die Horizontalreihen a b Zaf. II. fig. 19. von Abend 
gegen Morgen 5 Fuß Rheinl. yon einander aöpegend 
ab: 
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.. ab: die Perpendifularreipen aber, welche von Mitter⸗ 
naht gegen Mittag laufen, alfo von c bis d 28 Tuß 
von einander entfernt, aber fo, daß fie die Horizontals 
reihen in der Mitte durchſchneiden. Es kommt alfo ein 
jeder Baum 28 Tuß weit nach den Horizontalreihen von 
dem andern abzuſtehen, nad) der Derpendikularlınie aber 
nur 25 Buß. Die Hotizontalreihen, worein die Baͤu⸗ 
me zu leben fommen, werden bey Anlage des Bartens 
in Gräben zu 3 Fuß tief und 6 big 8 Fuß breit ausge⸗ 
worfen, damit ſowohl die Erde lokkerer ald auch die uns 
tere ſchlechtere Erde mit der obern vermifcht und für bie 
Wurzeln der Bäume treibender werde, War es ein 
Grasboden, fo wird zuvor Der Nafen abgeftochen und 
unten in die Gräben gelegt. Kommt von unten allzuviel 
ſchlechte Erde zu Tage, fo bereichert man fie mit altem 
verwesten Rindviehduͤnger oder mit ejner für den ‘Boden 
fich ſchikkenden verbeffeenden Erde: hat mar aber Mergel 
in der Gegend, fo braucht man fonft feinen Dünger, 
indem folcher , wie mit mehrerm gezeiget, der beſte Duͤn⸗ 
‚ger von der Welt für alle Arten Obſtbaͤume iſt. 
Boey Bexezzung der abgeftachenen Punkte, wo die 
Löcher für die Baume gemacht werden, wähle man zum 
Nachbar eines großwachſenden Baums mit einer ausge⸗ 
breiteten Krone einen ſolchen auf jeder Seite, der einen 
ſchwaͤchern Trieb, kleinere, oder eine ppramidenfoͤrmige 
Krone macht: es ſeyen nun Steinobſtbaͤume, oder Kern⸗ 
obſt von einem gemaͤßigten Trieb. (Pfirſchen, Abriko⸗ 
gen, Mandeln ꝛc. gebe man ihren Stand vorne gegen 
Mittag zu, weil fie die meifte Hizze unſers Elima nös 
thig Haben.) Ä 
Man trage fein Bedenken, als waren folchergeftaft 
die Bäume zu nahe bey einander: ihre fluge Eintheilting 
und Ordnung unter einander, da immer ein ſchwachtrei⸗ 
bender oder der eine Fleine Krone macht, eben einem mit 
:eiwer fich ausbreitenden ſtrozzenden Krone fchet, wird 
vielmehr zulaſſen, daß man eine reiche Vermehrung des 
Ertrags von Obſtfruͤchten wird bewerkſtetigen Fönnen, 
. wenig⸗ 
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wenigſtens auf eine geraume Zeit. Der Raum von 28 
Fuß zwiſchen jedem Obſtbaum in den Horizontalreihen 
wird zugelaſſen, daß man dazwiſchen einen Kugelbaum 
43 bis 5 Fuß Schafthöhe ſezze, und ſo lange die Fruͤch⸗ 
te davon erndte, bis die Hauptbaͤume groß geworden, 
welche ſodann innerhalb etwa ao Jahren ihren Plaz 
reichlich werden bezahlt Haben, zumal wenn man dazu 
unter dem Steinobit die fo fruchtbare und treffliche gelbe 
Mirabele ımd ımter dem Kernobſt den englifchen Gold⸗ 
pepping erwaͤhlet, welche beyde, weil fie fogleich im zwey⸗ 
ten Jahr auf Frucht treiben, einen fehr gemäßigten Trieb 
machen, fich bey eimem jährlichen teichten Schnitt in der- 
fehönften Ordnung erhalten laſſen, und ihre Nachbarn 
auch wohl nach 20 Fahren wenig hindern werden, daß 
man wohl Anſtand nehmen wird, fie herauszuwerfen. 


. I. 6. _ 
Vom Abſtand der Bäume von einander und der Schaͤdlichkeit 
bed Allzuesgeſezzens auf Baumſtuͤkken oder mit Vaͤumen 

befezten Uebfern. | 
Adermeift ift es ein großer Fehler, daß die Ob ſt⸗ 
baume allzu enge zufammengefezt und öfters 
ganz in einander gepfropfet find, daß feiner feine völs 
lige Größe erlangen, noch ſich nach feiner Natur gehörig 
ausbreiten kann. Man ſchadet fi) dadurch, die uͤber⸗ 
flüſſig ausgeſezten Baume underechnet, auf dreyen Sei⸗ 
ten: 1) Werden die Obſtfruͤchte, denen Luft und 
Sonne bekommen ift, Pleiner, ungefärht, unſchmakhaft 
und zu allem Gebrauch ſchlechter; 2) Biebt es verput⸗ 
tete, Frankliche mit Moos bewachſene, Fehlerhafte 
Baume; und3) kann man nur wenigere und ſchleſch⸗ 
tere Pflanzen und Gewaäaͤchſe unter den Bäumen 
erziehen. — Äller dieſer Schaden entflehet nicht nur 
durch) die Hemmung und Zuruͤkhaltung dev Sonnens 
ſtrahlen und der Bewegung der Luft durch die gedrangt 

ſtehenden Bäume, -fondern auch, durch die ftarke Au 8s 
duͤnſtungen ihrer uͤberfluͤſſigen Feuchtigkeiten, welche - 
bey 
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bey manden fo flarf find, daß von 100 Theilen kaum 
5 Theile zuruͤkbleiben. - Wir empfinden folches nicht 
nur im Schatten dee Bäume, der deswegen fo fühl iſt, 
fondern wir fehen ed auch an den vielen Nebeln, womit 
die waldigten Gegenden Faft ftets bedeft und deswegen 
auch die mwaldigten Ränder ungefund find, und viele 
nad Ausrottung der Waͤlder gefund gemacht worden. 
Befonders nachtheilig wirken die Ausdänftungen eines 
Baums auf Pflanzen und Gewächle, und auch auf folche 
Bäume, die mit ihm nicht einerley Natur haben. Ein 
auffaltender Beweis ift die Beobachtung bey einer Weide; 
wenn diefelde an eine befaubte Erle gepflanzet wird, fo 
verdorret entweder die Beide, oder fie reißt ſich in ih⸗ 
rem Wuchs mit der größten Gemalt von: der Erle ab. 
Manche Bäume haben vor andern eine fchädliche Ausduͤn⸗ 
ftung. So ift 5. B. die ded Nußbaums narkotifch 
und betaubend, und es ift ungefund, unter feinem Schat⸗ 
‚ten zu fchlufen. Seine befonders fchädliche Ausduͤnſtung 
nimmt man auch an allen Gewaͤdſen wahr, die ſein 
Schatten erreichet. 
Was nun im Baumgarten den Abſtand der 
* Reihen und der Bäume von einander betrifft, fo ſollen 
diefelbigen, wenn man darunter bin noch etwas pflanzen 
will, nicht unter 35 Fuß Rheinl. Raum von einander Bas 
ben. Iſt folder ſchon fürdie Pflaumen und Sauerkirſchen 
etwasüberflüffig, fo kommt doch die Dadurch freyer zus 
fteeihende Luft und Sonne den Aepfel⸗ und Birnbaͤumen 
defto befler zu flatten, und der Unternuzzen, nemlich 
von den Pflanzen und Gewaͤchſen, ift deſto reicher. 
Uebrigens gehöret einem Apfel⸗ oder Birn- 
baum (der eine ausgebreitete Krone macht, und fonft 
feine andere Eintheilung, wie etwa im vorhergehenden H. 
erklaͤtet worden, flatt findet) 32 Fuß Rheinl. Abſtand 
von einander: einem Pflaumen-, Sauerkirſchen⸗, 
Mandel:, Pfirfhen-, Abrifofenbaum ꝛc. zo Fuß: 
Süßfirfhen, Speierlingen, 35 Zuß: Nußs 
bäumen, füßen Kafanien, 46 Fuß. u 
uf 
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Auf Uekkern und Fruchtfeldern aber, als fos 
genannten Baumſtuͤkken, fon man jedem Apfela - 
und. Birnbaum, die allermeift. darauf gefezt werden, 
nie unter go bis 50 Fuß Abfland geben ; denn ſolcher⸗ 
geftalt erhalt man 3 Früchte, und der Ertrag an Mens 
ge und Größe der Obſtfruͤchte iſt deſto reichlicher. 


ae 
Yubnahme von der Kegel ded ſpmmetriſchen Sezzens der Obſtbaͤume 
bey englifchen Anlagen, und der in denfelben ald Halb wild 
behandelten veredelten Obitkämmchen. 
Die Liebhaber englifher Anlagen dürfenfih 
indeflen durch die angepriefene ſymmetriſche Reihens 
pflanzungen der Obſtbaͤume in den Baumgarten, die 
auch allda gewißlich ihre großen Vorzüge haben, nicht 
abhalten faffen, bey ihren fehönen Anlagen auch dem 
Nuzzen mit dem Vergnügen zu gatten, und deshal⸗ 
ben die Obſtbaͤume davon nicht anısfchließen. - Nein! 
auch zu obnfpmmetrifchen Anlagen, und vorzüglich zu 
‚Kleinen freyſtehenden Gruppen, wo nur hödftens die 
mittlern Luft und Sonne miflen, laflen fich dieſe ver⸗ 
zievenden und nuzbaren Obſtbaͤume vortrefflich gebraus 
hen. Es ift vielmehr ſehr überrafchend und vergnüs 
gend, der Schnabelweide nicht zu gedenken, wenn 
man im Herbſte ohngefaͤhr auf eine folde Gruppe 
Dbfibaume mit fhönen Srüchten flößt, und man muß 
nur dad Angenehme und Ergözzende empfinden, wenn, 
man mitten uuter wilden Seftraucen hier eine Gruppe 
und da eine Gruppe vermiſchter Obſtbaͤume von Pfir⸗ 
(den, Mandeln, Aepfeln, Birnen, Pflaumen, Quit⸗ 
ten, Mispeln ꝛc. mit tauſend Fruͤchten erblikket, und 
umgeben mit Buissons und Zwerghekken von eitel Gold⸗ 
peppin, aͤchten Goldrenetten, Fenouillets ꝛc. (auf 
Paradiesaͤpfelſtaͤmmchen veredelt und nur 3 Fuß Höhe), 
deren Früchte, wie gediegenes Gold glänzend, fi 
drängen. Dan glaubt ſich in ein irdifches Paradies 
verſezt zu feben. — . 
Ä Ja, 
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Ja, es find mir englifhe Unlagen befannt, woman 
ſtatt der exotiſchen Hölzer lauter Obſtbaͤume aller Arten 
und Sorten des feinſten Tafelobſtes, theils auf Kerne 
ſtaͤmme, theils auf Paradiesaͤpfel⸗ und Quittenſtaͤmme 
veredelt, meiſt als wildwachſend mit gutem Erfolg pflan⸗ 
zet, das eine lebendige Pomologie darſtellet. Jede Sor⸗ 
te Obſtes iſt mit einer blechernen Nummer an einem 
Kupferdrath unbemerkt angehängt. 


| 8. - 
Einen „for guten und dauerhaften Iebendigen Zaun um einen 
Obſtgqy ten oder Baumſchule zu pllauzen. 

. Unter der Menge der Arten von lebend igen 
Zaͤunen iſt ſelten einer von der Beſchaffenheit ‚daß 
dadurch ein Hafe zu fehlüpfen auffer Stand wäre. Nur 
der Weißdorn (CrataegusOxyacantha) ift bazu das 
Dienlichfte Material. Diefe flachlichte Staude mit ihren 
ftachelbeerartigen,, dreylappigen Blättern, runden, ro⸗ 
fenblattartigen helweißen Blüthen, und rothen, laͤng⸗ 
lichen, mebligten Beeren ift bekannt. — Zu einem Zaun 
von 400 Fuß lang braucht man oo junge Weißdörnfez« 
linge, weil jeder einen balben Fuß von einander geſezt 
werden muß. Dieſe Sezlinge koͤnnen Fingers dikke, 
Daumen dikke oder auch noch dikker ſeyn, wenn nur die 
Wurzel gut iſt. Sie werden im Fruͤhjahr oder beſſer im 
Herdft gefezt, und jeder Sezling auf einen halben Fuß 
abgeſtumpft/ Zwiſchen jeden wird ein Pfahl von etwa 

3 Fuß hoch gefteft, um die Schenfel der wachfenden 
Weißdorne daran ordentlich zu binden. Es Finnen gerins 
ge Pfaͤhle ſeyn, da fie Bob in 3 — 4 Jahren wieder 
mwegfommen. Wil man aber auch diefe Koſten nicht ans 


.. „ wenden, fo müffen eben die Seitentriebe und Schenfel 


in der Folge kreuzweis an und Über einander gebunden 
werden — Nur im erffen Sommer laßt man fie ruhig 
wachſen; im Herbft aber. oder im Fruͤhjahr werden ſaͤmmt⸗ 
liche Serlinge bis auf einen Finger lang mit adem, was 

| he gerieben haben, von ber Erde weggefehnitten, wein 
ug 
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nur ein oder etliche Augen unten-fleben bleiben. Alsdenn 
machen fie erft, da fie eingewurzelt find, ftarfe Triebe und ° 

tüchtige Schenkel. — Das folgende Jahr im Herbftoder - 
Srüpjahr bindet man die Schenfel an die Pfahle, oder 
in Ermangelung derer an einander, und Fürzet jeder etwas 
ein, daß er ffärfer wird, und wieder ſtaͤrkere Zweige treibt. 
Was vorneoder hinten von Zweigen ffehet, das wird weg⸗ 
geſchnitten „damit der Zaun defto dichter und die Schen⸗ 
kel flärfer werden. — Das dritte Jahr werden wiederum 
die neuverwarbfenen Zweige rechts und links angebun⸗ 


den, und in einander geflochten, damit Feine Küffe eniffes - . 


be und alles dicht bewachfe, und ale diefe angebundenen - 
Zweige abermals eingefürzt und. vorne etwas abgea 
ftumpft. Und fo afe Jahre fort, fa hoch man nemlich den 
Hag ziehen wild. — Nach 3 Jahren Fann man die Pfaͤh⸗ 
- le ausziehen und verbrennen. Wenn der Zaun feine Höhe 
erreicht bat, fo Fann man ihn fodann mit der Zaunfcheere 
oder mit einer Heffenhinpe behaffen. Sowohl daben, als 
bey dem erften Anwuchs und Befchneiden muß man darauf 
fehen, daß der Zaun nicht Dichter als einen halben Fuß 
werde. Dadurd wird er fo Dichte und enge verwachſen, 
daß faft fein Bogel dadurch fliegen kann. 


Bil man einen folhen Hag verfchönern , und das 
von einen Handelenuzzen ziehen, fo Fann man hin und 
wieder inabagmeffenen Diftanzen einen Stof Saurach 
oder Sauerdorn, Berberizenftraud (Berbe- 
ris vulgaris Linn.) dazmwifchen oder daran pflanzert, 
als deffen ſchoͤne rothe, Tangliche, fauerliche Beeren in den 
Apotheken und von den Zufferbeffernfehr gefucht und gez 
ſchazt werden. Man darf fie aber zu diefer Abficht ent⸗ 
weder gar nicht befchneiden, oder nur das eine Jahr auf 
Biefer und das andere Jahr auf jener Seite, weil die Bluͤ⸗ 
then an den aͤußern Spizzen der Zweige hervorkommen. 


Indeſſen muß man die jungen Baͤume im Obſt⸗ 
garten aujaͤhrlich, bis derſelbe gut umzaͤunet odet ſonſt 
= zuver⸗ 
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zuverlaͤfſig verwahret iſt, entweder mit Seroß eher Dor⸗ 
nen umbinden, damit die Hafen fein Unheil: anrichs 
ten, die öfters beinsdiffe Bäume, -zumal Bepfeibäus 

me, benagen. 


— 
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Von den Krankheiten der Baͤume und ihrer Kur: 
und von den Schädfichfeiten an vdenfelben und 
ihren Blättern, Trieben, Blüthen 
und Srüchten. 


6. I. 


Don dem Brand und dem Krebs der Bäume, 


ee Brand und der Krebs an den Biumen, den 

die Gartenſchriftſteler gewoͤhnlich fuͤr zweyerley Krank⸗ 
heiten angeben, iſt eine und dieſelbe Krankheit, und 
der Krebs nur eine Verlaͤngerung derſelben. Oef⸗ 
ters ſtirbt der Baum in kurzer Zeit dadurch ab, oͤf⸗ 
ters aber dauert es Fahr und Tage und wohl bis 3 und 
10 Jahre fang, da indeflen das Uebel wie ein langfa= 
mer Krebs um fich greift und die Rinde immer mehr 
abflirbt und fosfpringt und dad Holz duͤrre wird, und 
wird der Brand genennt, weil das Hol; ſchwarz und 
wie verbrannt wird. — Alle Obſtbaͤume' find diefer 
Krankheit unterworfen, und heißt bey dem Steinobſt 
der Gummi: oder Harzfluß De Grund des 
Uebels ift jedesmal eine Ergießung des Safts, in 
verlezten oder zerfprengten Saftröpren, wodurch Stofs - 
fungen in den Röhren entftehen, und die Verrichtung 
des Saftumlaufd geftövet wird, wie folches der Harz⸗ 
flug ſichtbar zeiget. Ä 
| Es macht gewöhnlich diefe Krankheit den Aepfel⸗ 
und Birnbäumen den Garaus, und viele taufend * 
en 
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den Durch den fetten und hizzigen Miſtduͤnger in dieſe 
Keankheit geiagt. Der gäßrende Saft zerfprengt an 
einigen Drten die Saftroͤhren, ergießt ſich zwiſchen die 
Rinde und das Holz, die ſich dadurd von einander Abs 
fondern. Der Saft verdirbt immer mehr, wird äjjene 
der und frißt um ſich, wie ein Eiter, deffen Schürfe die 
benachbarten Theile anftefr: daher dee Name Krebs.“) 
Sie rührt ferner her von Quetfhungen und 
Befhadigungen, dadurch die Saftgefäße zerrifs 
fen werden, der Saft fih eben fo ergießr, verdirbt 
und Holz und Rinde angreift. — Sie kommt, aud 
vielfältig hev vom Verfrieren im Winter, da 
die Safıröhren geſprenget werden, daß fich beym ſchnel⸗ 
Ien Aufthauen der verdgrbene Saft auch zwiſchen Rınde 
und Holz ergießt, — Noch entftehet ex vom den fuges 
nannten Schrot wuͤrmern, wovon weiterhin Kap. 9. 
$. 4. mehreres gefagt wird. | 
Die Kur iſt folgende: Befindet fi die Krank⸗ 
beit an den Aeſten, fo werden ſolche bis auf einen ges 
funden Theil weggefchnitten, und der Baumfütte auf: 
gelegt. — der Stamm anaeariffen, fo wird die 
Rinde bis auf gefunde Theile weggeſchnitten und alles 
| nn Mm wohl 





*) Die Düngungen der Obſtbaͤume laſſen ſich ſaͤmmtlich 
nach folgendem Maaß ſtalb beurtheilen: keinem Obſthaum find 
ſtark oͤhligte oder fette Dünger dienlich, weder für ſeine Ge⸗ 
ſandheit noch für feine Fruͤchte. Kerner Natur ſind mehr ſal⸗ 
petrigte oder ſalzigte Theile au ſeiner Fruchtbarken zugtordnet. 
Bas zeist ſchon fein ganzer Bau, da ihn die Natur unter allen 
Pflattzen am hoͤchſten in Die Luft geſezzet, und dob rauch fo viele 
Millionen von Poren und Mündunsen in feinen Blätterg und 
Rinden anerfchaffen hat, um die falpetriaten Theile ous der 
Zuft einzufaugen. Deswegen werben auch ſeine Srüdte aLffals 
lend ſchmakhafter und befler, mo er in einem mergelartigen, 

. cimas faldigten Beden Kehet, als in einem Ehliatfeıen, 
fibisarıen oder gebungten Erdreich. — Defer muß mon den 
Miſtduͤnger (den man ohnehin nie anders ale vernefet arwen⸗ 
‚ beu.Rarf, ).fparfam und ſehr Flüalich mit feiner Erde vermischen. 
Schi Aepfelbaume, Die fonk einen Frifchen guten Boden 
: Kehren , fd fehr tmbfinzTich nf Shliaten Dünger, undbrfums 
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* wohl.mit dem Baumfütte verfchmieret. Iſt der Baum 

. alt und das Holz ſtark brandig, fo wird dad Schad⸗ 
hafte audgemeißelt, das Loch aber entweder mit dem 
Zorſprhiſchen oder mit folgendem Baum moͤrtel aus⸗ 
geſtopft. Man loͤſchet friſchen Kalch mit friſchem Rinds⸗ 
miſt, und wenget etwas Leimen darunter. Die aus⸗ 
geſchnittene Rinde aber wird mit dem Baumkuͤtte belegt. 


9. 2. 
Von dem Gummi⸗ oder Harsfluß des Steinobftes. 
Dem Harzausfluß ift unter dem Steinobft 
der Abrikoſenbaum vorzüglich ausaefeit, indem 
er einen noch ftarfern Safttrieb als der Kirfhbaum 
bat. — Erift eben die vorherbrfagte Krankheit des 
Brandes, wird von gleihen Urſachen, befonders 
dem unzeitigen Schneiden der Steinobſtbaͤume, dem 
Mikdünger, der diefer Art Bäume am allergefaͤhrlich⸗ 
ften ift, von Verwundungen durch Ungemad der Wits 
terung 2c. erzeuget, und bat gleihe Kurart. - Sins ' 
zwiſchen ik der Brand dem Steinobſt tödtlicher als 
dem. Kernobft. | ., 

x. Wenn fi bey Abrikoſen⸗, Pfirfhen- und Mans 
delbaͤumen der Gummifluß zeiget, oder auch mans 
chesmal Aeſte an denfelben plözlich welt werden, fo liegt 
gar haufig die Lirfach davon in dem aus den Wurzeln 
tmmhalzuheftig zubeingenden Saft des Grundfiammes, ded 
Pflaumenbaums, welchen die entweter durch Fruͤcht⸗ 
boarkeit erfchöpfte, oder durch Froſt gedrufte oder fonft 

7 befchädigte Hefte nicht faflen und vertheilen fönnen. 


$. 3. 
Dom Audfaz oder der Räude. 

Dev Ausſaz oder die Raͤude aͤußert ſich bis⸗ 
weilen bey jungen Baͤumen des Kernobſtes, da die 
Rinde rufig und ſchiffrig wird, und der Baum im 
Wachrthum ſtille ſtehet, und kraͤnkelt. Die Krank⸗ 
heit entfiehet durch eine Stoͤhrung bes Gaftlaufe, vn 

nn ſonder 


— 
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ſonders auch bey mooſigten Baͤumen, die deshalben 
auch oft ausſazzig aenennet werden. — Man 
ſchabt, die aͤußere ſchiffrige Rinde ſo viel thunlich weg, 


ohne Verlezzung der gruͤnen. Iſt der Baum noch jung, 


ſo muß der Schaft oͤfters mit friſchem Waſſer vermit⸗ 
telſt einem Lumpen abgewaſchen und abgerieben wer⸗ 


den. Iſt aber der Baum ſchon ſtark und von etwa 8. 


oder 9 Jahren, fo wird nad vorhergegangenem Ab⸗ 
wafchen und Scheuern der abgefrazten Rinde der Schaft 
mit Baumfütte duͤnne überjchmiert. | 


I. 4. 
_ Dom Moos. 

Das Moos, wovon die gelbe und graumeife - 
Keufte, die man an den Ninden fiebet, das fhlimms 
fte iſt, entſtehet meift non der Beichaffenheit des Erd 
reichs und von einer dumpfigten und feuchten age. Es 
find wirkliche fremde Pflanzen , deren auıflerordentlich 
feiner Saame in kleinen Kapfeln eingefchtoffen ift, die 
ſich öffnen und vom Winde fortgeführer, fi in den . 
Rizzen und Unebenheiten der Rinde feſtſezzet, daſelbſt | 
Wurzel ſchlaͤgt, und fih auf Koften des Baums, wie 
der Schimmel am Brodte ernähret. Das Moos ents 
ziehet daher dem Baum nicht nur viele Kräfte, daß viele 
Aeſte duͤrre werden, hindert feine Ausdinftung und die 
natüichihe Bewegung feines Safts, und bringt alfo 
Stoffungen zumege, davon dar Ausſaz entftehet, die 
außere Rinde verdirbt, und endlich die Auflöfung der 
friſchen Theile erfolgt und der Schaden immer tiefer 
dringt ; fonbern es giebt auch allerhand ſchaͤdlichen In⸗ 
feften rinen nachtheiligen Aufenthalt. — Man muß ed 
fleißig abkrazzen, und fauber abmafchen, wodurch zus 
gleich fein Saame erfäuft, die Wurzeln zerfiöret, und 
der Baum erfrifchet und erquikket wird. Iſt aber der 
Baum dadiWech bereits raͤudig oder ausſaͤzzig geworden, 
fo verfahre man nach ber im vorigen $. angegebenen Art. 


M 2 §. 5. 
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9. 5 
Kränkiipkeit eines jungen erwachſenen Baumes, 
ohne zu wiſſen, woher? 


Bisweilen trauert ein junger Baum, ohne daß 
man ausfindig machen kann, woher dieſe Kraͤnklich⸗ 
keit ruͤhre. — Gar vielfältig (wenn nicht etwa eine 
Maus die Wurzeln zernagt hat,) kann man folde Bau: 
me dadurch wieder gefund und friſch machen, wenn 
man 8 Tage lang täglich einmal ihren Stamm und Xefte 
mit frifhem Waſſer abwaͤſchet. Zumal iſt es bey Hizze 
und Troffene ein treffliches Mittelfur Eranfelnde Baͤume. 


’ §. 6. 
Einem alten ſchwaͤchlichen Baum aufzuhelfen. 


Iſt der Stamm eines alten ſchwächlichen 
Baumes noch ganz und ohne Hauptgebrechen, fo 
wird ihm vielfältig dadurch wieder aufgeholfen und er 
gleichſam verjüunget, wenn man ihm feine alten Aeſte 
abftumpfet, und zwar das eine Jahr die eine, das fol: 
gende Jahr die andere Halfte, nur daß jedem Hauptaff 
fein Zugreis gelaffen und jede Abplattung und Wunde - 
mit Baumfütte gehörig bedeffet werde. 

- Außerdem Fann man dergleichen Baumen auch viel: 
faltig mit einer befonderg ſtarkenden Dungerde 
neue Kräfte gesen von folgender Beteitung: Man madt 
im Herbft in einer Ekke des Gartens ein geraͤumiges koch, 
legi die ausgefchöpfte Erde neben bin und ſchuͤttet in die 


. Grube einige Körbevof Erde vom gebauten Lande oben 


weg. Den Winter itber fammelt man vom Mezger das 
‚Blut vom Hornvieh, ſchuͤttet es in die Grube auf die 
bineingeworfene Erde, haffet fie jedesmal wohl durchein: 
‚ander, und wirft von Zeit zu Zeit, wenn man frifches 
Blut hat, vonder nebenljegenden Erbe dazu und mengt 


3 wohl, Zeitlich im Marz grabt man den abgangigen , 


Baum vings um die Wurzeln auf, bis auf ae Hands’ 
“breit hoch; die aufgerdumte Erde räumt man weg, und 

legt 
EP 


€ 
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legt die mit Blut vermengte Erde einen halben Fuß hoch 


rings herum auf, und bedekket dieſe Bluterde wieder 


mit ein wenig anderer Erde. 


$. 


Be Unfruchtbarkeit eines Baumb. 


Selten iſt eine Kranfheit zu heben, wenn man 
"die Urſache nicht weiß. — Ruͤhrt die Unfruchtbar— 


keit vom der Art her und von einer unrechten Vered⸗ 
lung: fo Bilft.nihts, als das Abwerfen und Limpfros - 


rfen. — Kommt ſie von noch ſtarkem Trieb und Wachs: 
thum in Holz: fo ift die Geduld das befte, bis er fein 
gehöriges Alter erreicht hat: alsdenn wird er alles ein: 
bringen; oder man raͤume die Erde von der Wurzel, 
und gebe ihr magere Erde oder Sand dafür, — Iſt aber 


Die Magerfeit des Bodens ſchuld, fo iſt die im vorherge⸗ 


benden $. beſchriebene Bluterde dienlich, oder, wenn 


man dieſe nicht Bat, in Faͤulniß gega: gener Miſtpfuhl 


von Rindvieh. 

Mein gewoͤhnlich und allermeiſt iſt die vermeint⸗ 
lie Unfruchtbarkeit eines Baums nichts anders, als 
eine ſehr fnate Tragbarkeit deffelben, und 
diefe ruͤhret gewoͤhnlich von dem allzuſtarken Zrieb fi einer 
Säfte her, ! Es ift einer ber erſten Buchſtaben in der 
Kenntmißder Begetation, daß ferne Frucht erfolgen kann, 
vhne gemaͤßigten und langſamen Einfluß des Saftes in 
die Aeſte. Ein ſtarker Trieb und gleichſam ſtuͤrmiſcher 


Zufluß macht lauter Holz und Blaͤtter, und laͤßt keine 
Organe der Fruchtbarkeit, worinnen der Saft und Stoff. 
zur Frucht bereitet wird, Feine Ringelwuͤchſe re. fich bil⸗ 
den. Er’ erreißt die Gefäße und arbeitet nur auf die - 
Vergrößerung des Baums. Daher junge Bäume feine 
Früchte liefern, wenn fle gefund und triebig find; bir. . 


ben fie aber Fehler und find Franflih, fo bringen fie 
eins oder etlichemal Fruͤchte, weil ihr Saft langſam ein: 
teitt, aber bald ſind ſie darauf dahin. Hat ferner eine 


Bauart von Natur lauter Nahrungswurzeln und Feine 


tief; 


N 


2 1. Theil, 8. Kap. 


tieffaufende, wie der Johannisſtamm, fo ift auch der 
. Safttrieb langſam und die Früchte fezzen febr fruͤhe am, 
Es find aber Zwerge und Feine eigentlihe Baͤume. — 
Von der Mutter Natur ift es weislich alfo geordnet, Daß 
der Baum, ſo zu einem großen Stamm beffimmet iſt, 
der feine Krone ſtolz in die Luft erheben fol, nidt ſo⸗ 
gleich Frucht treibet; denn ſonſt wirrde fein Warhsthum 
nachlajjen, und die Wurzeln ihre Kraft nur hauptſach⸗ 
lich auf die Ernahrung der Früchte verwenden. Wie . 
wir auch im Thierreich fehen, daß allzufruhe Fruchtbar⸗ 
keit den Wuchs des Thieres fehr vermindert und hemmt. 
Indeſſen wird ofters die Geduld eines Gartenfreun: 

des zu fehr geſpannt, wenn er zu lange auf Fruͤchten 
warten muß, und oͤfters bey dieſer oder jener Sorte der 
Grundſtamm, worauf jene veredelt iſt, nicht genau ge⸗ 
troffen worden. — Will er nun Fruͤchte haben, und 
ſich zugleich gefallen laſſen, den Wachsthum feines Baa⸗ 
mes in Abſicht auf feine Größe zu mindern, fo darf er 
nur den ftarfen Zufluß und rafchen Umlauf des Saftes 
hemmen. Und ſolches geſchiehet auf folgende Weiſe am 
zuverlaͤßigſten: Man ſchaͤlet im Fruͤh Jahr, ehe der Baum 
ftarfin Saft gehet, einer Hand breit ringe um den Baum 
die Rinde ab, doch fo, daß der unterfte Baſt auf dem 
‚ Holze, obgleich duͤnne, bleibt. Cs gilt gleih, ob es 
unten am Stamm oder in der Mirte deſſelben, oder. un⸗ 
ter der Krone gefchehe. Cr wird ficher in felbigem Jahr 

Biüthenfnospen anfezzen, und im folgenden richte 
eringen. Je fruchtbarer man. ihn haben wi, deſto 
mehr fahrt man aliahrlic) fort, einen Theil feiner Rin- 
de auf befagte Weife abzufchälen. Man fängt alsdann 
unten am Stamme an, und fchalt ihn einen Fuß breit 
“ ad, Man fchneidet erfllich rings um den Baum im Zir: 
fel die Rinde durch, bis nemlich auf den Baſt, der un⸗ 
verlejt bleiben muß. Einer Spanne oder einen Fuß 
lang davon macht man den andern Zirfelfehnitt in die 
Rinde: fanat danır an einer Seite an, die Rinde nach 
der Lange abzufchalen und damit fortzufaßren, bis ar 
da 
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Damit rings um den Baum gekommen ift, jedoch behut: 
fam, daß die unterfte grüne ober gelbe Rinde ſtehen 
bleibe. Das folgende Jahr ſchaͤlt man wieder eine 
Svanne oder einen Fuß breit Rinde über dem entblößten 
Theil ab, ohne etwas ganze Rinde dazwifchen flehen zu 
laffen. Und fo faͤhret man alljährlich fort‘, bis der 
Baum ganz bis an die Krone abgefchalt iſt, und eine 
neue iunge Rinde nad) und nach erzeugt. Es fehadet 
dem Baum an, feiner Gefundheit nicht: es mäßiget nur 
feinen Safteintrieb in die Krone, und befehleunsget alfo 
das Tragen, weil der Baum den Ueberfluß feines Saf⸗ 
tes nun viel dahin verwenden muß, umeineneueRinde 
zu bilden, und die gemachte Wunde zu heilen. — Es 
iſt nicht ſchlechterdings nothig, daß man den abgeſchaͤl⸗ 
ten Xheil verbinde: er kann frey bleiben, und ift auf 
ſolche Weiſe geſchuͤzter für den Ohrenwuͤrmern und ans 
deren Inſekten, die unter Moos oder Wachstuch gerne 
Saufen. . 

Will man nur an einem Aſt am Baume Früchte 
haben, und damit die Probe machen, fo {halt man da, 
wo er aus dem Stamm gehet, einen oder zwey Zoll 
breit die Rinde auf befagte Welfe ringsum ab, fo wird 
im folgenden Jahr diefer Aſt Früchte tragen, wenn fonft 
auf dem Baume feine Frucht zu ſehen. — Üben das 
feiftet auch das Knebeln der Wefte (die aber bey der ſtar⸗ 
ten Rinde des Stammes nicht wohl thunlich iſt). Man 
legt nemlich um den Aſt einen ſtarken doppelten Bindfa- 
den, oder zarte wohlgedrehte Schnur, oder einen wohl⸗ 
ausgegluͤheten nicht dikken eiſernen oder auch Meffing: 
Draht, ſtekt an beyden zuſammengehenden Enden ein 
Hoͤlzchen durch, um damit durch Umdrehen den Bind⸗ 
faden oder Draht ſo hart anzuziehen, daß er in die 
Rinde ſchneidet, und ſie, jedoch nur ſo weit durchſchnei⸗ 
det, daß die Trennung der Rinde nicht ganz bis aufs 
Holz gehe, ſondern noch von dem innern gruͤnen Baſt 
unverlezzet auf dem Splint bleibe. Bedienet man ſich 
dabey des Bindfadens, fo ſiehet man nach etlichen Ta; 

E gen 
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gen nach, ob folcher etwas nachgelaffen,, oder des wei⸗ 
teren Zudrehens nörhig Gabe. 

Auſſerdem bat auch fon das Aufſchlizzen der Rin⸗ 
de einen großen Einfluß auf. das baldige Fruchtbringen 
eines Baumes. Dian macht nemlich im Fruͤhjahr an 
der Morgen: und Abendjeite der Rinde einen Riz von 
dev Krone bis an Die Wurzel mit der ſcharfen Spizze 
des Öartenmeflers bis auf die unterfte grüne Rinde, die 
aber unverlezt bleiben muß, menigfiens nicht ganz durch⸗ 
ſchniiten werden Darf, Damit nicht die Rinde von einan⸗ 
ber plazze. 

r u 8. 


Bon der Schädlichkeit ded Froſtes an Bäumen. 


Der Froſt ift den Bäumen gefährlich theild im Ans 
fang des Winterd, wenn die firenge Kalte zeitlich fommt 
und ſich der Saft in den Baͤumen noch nicht hinreichend 
verdiffer hat, und noch zu fluͤſſig ift: theils im Fruͤh⸗ 
jahr, wenn der. Saft fhon anfängt einzutreten, wie 
‚man zu fogen pflegt, oder wenn der Saft anfängt zu 
‚ wegetiven und zu treiden, und alfo flüffig wird. Diefer 
Froſt iſt der gefährliche. Mitten im Winter erfrieren 
Fie felten, auch bey der größten Kälte, es fey denn, 
daß es den-Zag zuvor gevegnet babe, als modurd die 
Saftroͤhren ſich etwas ausgedehnet. — Die Bäume ers 
frieren theild an der Wurzel, theild am Stamm und ben 
Arften. . Stamm und Aeſte verbirht hauptſaͤchlich das 
Blatreis, befonderd an der Mittagdfeite, wenn die Son⸗ 
nein den Mittagäftunden der heiten Froſttage den auba 
anhaͤngenden Duft und Schnee aufthauet, dadurch die 
Rinde den Tag uͤber Feuchtigkeit einſauget. Denn die 
von der Kaͤlte zuſammengezogene Saftroͤhren dehnen 
ſich durch Diefe erwirmte Feuchtigkeit aus und fuͤllen ſich 
an. Darauf kommt Nachts der Froſt und zerſprengt 
ſie. Daher entſtehen die Brandflekken und Krebeſchaͤ⸗ 
ben, wie norhin gezeiget worden. Das ſiehet man bes 
ſonders an den ſciefllegenden Baͤumen, da der Son 

iegen 
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fiegen blelben kann. — Die Wurzetn erfrieren, wenn 
die Kälte ſehr groß iſt und tief in den Boden dringt, und 
fein Schnee liegt. Diefe Baume fterben von unten auf, 
und haben Anfangs Fruͤhjahr noch geſunde Reifer, die 

als Pfropfreifer gebraucht anſchlagen; ja die erfrornen 
Bäume ſchlagen oft noch aus, und blühen fogar. — 
Das meifte zu diefem VBerfrieren der Wurzeln trägt bey 
die Naͤſſe oder Feuchtigkeit des ‘Bodens, und daß lange 
-Anpalten des Froſtes: da hingegen die Näffe und derfiee : 
gen, fo fib nach dem Froſt in der Erde einfindet, den 
Froſt wieder aus den Wurzeln ausziehet, und ihn dens 
feiben unfehädfih macht. Denn wenn die Baͤume je⸗ 

desmal erfrieren fouten, wenn der Froſt fo tief in die 

Erde dringt, doß er bis in die Wurzeln und wohl dey 

jungen Bäumen Bis unter die Wurzeln gehet, fo wuͤt⸗ 

‘den fie in den meiſten Wintern verlohren gehen. Aber 
da der Kroft an der Erde und ihrer Seuchtigfeit einen 

Ductor oder Abfeiter hat, und ihn folche auszichet, fo. 
wird er den Baͤumen unfchadlich, wenn nicht andere 

widrige Umſtaͤnde eintreten. 

Alte, ſchadhafte und kränkliche Bi 
me find dem Verderben vom Froſt am meiften unter: 
worfen, weit ihnen im Fruͤhjahr eine ftarfe Zuftrömung 
des Safts fehlt, die vom Froſt verlegten Gefäße wieder 
zu heilen und zu beleben. Zunge Bäume und triebige 
gefunde Stämme verheilen gar viele verborgene Krofl: 
ſchaͤden. Sind nicht alle Saftröhren zerfprengt, fo kann 
ber zuſtroͤmende Saft wieder neue dazwiſchen bilden. — 
Schwarze Flekken in den Zweigen, wenn fie der Laͤnge 
nach zerſchnitten werden, rothes Kirnholz ꝛc. ſind Fot⸗ 
gen des Froſtes. 

Ein Baum kann immer mehr Ritt) 
dertragen'als der andere Hauptfächlich liegt 
ſolchts an ihrer Erziehung, zumal in einer hohen füfs 
tigen Lage, alwo durch die Strenge der Luft ihre 
Safröpren ſich nicht ausgedehnt gebifder haben. Diefe 
Dauenafuglen erſtrekt ſich auch auf die Wurzeln, „mb 

.  fann 
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kann man faum glauben , was für ein großer auffallen» 
der Unterfchied in Anſehung der Dauerhaftigkeit unter 
den jungen Bdumen. fey, die ihnen in ihrem ganzen 
Reben und bey aden Fünftigen Ungemaͤchlichkeiten des Bo⸗ 
dens, des Klimas, der Witterung und felbft einer nicht 
allzuregelmaßigen Behandlung zu gute kommt. 

Daß Bäume, die ein diffes Mark haben, 
amd folche die von weichem pordfen Holz find, 
das viele Feuchtigkeiten anziehet, am erſten vom Freft 
leiden, giebt die Itatur dee Sache. 

Die Eis horſten, da zumal nah Regen und 
darauf folgender ſtrengen Kälte die Baͤume, öfters. mit 
einem Knall, aufplazzen, wie ein irdenes Gefäß, darin 
das Wafler gefriert, verwachſen nie wieder; fie gehen 
aber wieder bebebe zufammen, und die Rinde ziehet eine 
Naht darüber. Weil aber. dad Leben bes Baumes haupt⸗ 
ſachlich in der untern Rinde liegt , fo dauren ſolche Baͤu⸗ 
me oft noch nar lange. Sie koͤnnen aber wieder bey 
ſehr ſtarkem Froſt allda von einander gehen. 

Wil man feine Bäume wider day Erfrie 
ren verwahren, fo muß man fie nad) abgefallenem 
Laub ringsum am Stamme anderthaßb bis 2 Fuß breit. 
umgraben, die ausgeworfene Erde anda yoie einen Wall 
liegen laflen, ben Graben mit trohigtem Dung, fo 
hoch ald die aufgemorfene Erde liegt, ausfünen und fefl 
treten: denn ohne ſtarke Bedeffung würde das Auf⸗ 
graben vor inter dem Baum viel nachtheiliger ſeyn, 
und der Froft viel mehr eindsingen Finnen. — Dar 
durch wird zugleich der Baum mit Kraften bereichert und 
in ſteter Sruchtbarkeit erhalten. — Es perſtehet fi 
aber , daß junge Baume nicht fo tief und breit, als alte 
oder geoße Bäume umgegraben werden dürfen. Wo ſich 
aber Maͤuſe befinden, ift die bloße Anhäufung mit Erde 
ftatt des ſtrohigten Mifted, und ohne fie umzugraben, 
rathſamer. 

Die Mittel, buch Froſt ſchadhaft ge. 
wordene Bäume gu erhalten, find: ı).daf 

oo | man 
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man ihnen die Erde fleißig auflokkert, gut duͤngende 
Erde bevlegt, und was man zu Beförderung ihres 
Wachsthums thun kann, ba die ſtarke Zuffrömung des 
Safıs das einzige Mittel if, wodurd fie ihre Froſt⸗ 
wunden verbeilen fönnen. — 2) Daß man manchem 


nah Beſchaffenheit des Froſtſchadens einen großen Theil - 
alten Holzes, und abfihtlich Bas Zragholz und die Trags 


fnospen abnebine, da er-alsdann zu Kräften kommen 
und viel friſches Holz und Waſſerſchoſſe anfezzen Tann, 
und alfo ein guößerer Zuwachs entitehet. Diefes fcharfe 
Schneiden nad Beſchaffenheit bis auf das alte Holz ift 
das beſte und ſicherſte Mittel wider die Froſtſchaͤden, 
und kann nit genug empfohlen werden. Und da fols 
des bey den Zivergbäumen am beften“ gefchehen fanrl, 
fo muͤſſen Sartenfreunde in kalten Lagen und Klima 
bey denen auf den Froſt befonders empfindlichen Obſt⸗ 
baumgattungen und Sorten fi vorzüglich an niedrigs 
flämmige Baͤume haften, weil diefe am leichteften nach 
erlittener Froſtnoth durch den Schnitt zu erhalten u 
wieder herzuſtellen ſind. Die Aepfelbaͤume im 
Ganzem genommen, find die dauerhafteſten wider bie 
Kälte: Birnen leiden viel leichter, und darunter 
viele Sorten mehr als andere. *) Linter dem Steinob 
iſt befannt, daß die Abrikoſe, denn die Pfirfche wege 
ihrem frühen und ftarfen Safttrieb und überhaupt nad 
dem Baus ihrer Fibern, die empfinduchſten Obſtbaͤume 
auf den Froſt ſind. 


Eonder⸗ 





*2) So leiden 1. B. am hä rteſten: Chaumonnet: Beurre blanc; 
e 


Epine-Rose: Coule Soif: "Orange d’ers sc. Weniger lets 
ben: Virgouleuse: Epargne: Sucre verd: St. Germainz 
Oigmonette: Salviati: Rousselette de Rheims: Muscat 
Robert ı<. Am_meniaften leiden: Cuisse Madame: Bellis« 
sime: Gros Blanquet: Lansac: Merveille d’hyver: Am- 
bretie: Messire Jean: Colmar yc. und Die teurfehen DE iure 
en, die in-unfern Klimaten entſtanden ſind und noch 
enıfichen, wie pie Ever. oder Beſtebirn, bie Kappedbirng 
und andere wirihfchaftliche. " 
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Sonderheitlih aber gehöret zu den Mitteln, 
verfrorne Baume wieder zurecht zu brins 
gen, einmal das obbemeldte Aufſchlizzen Der 
Rinde, wenn zugleich ein großer Theil des alten Hol⸗ 
zes und abſichtlich das Tragholz und die Fruchtknosſsven 
abgenommen merden; fondern man Bat auch ſchon ganze 
Gärten voll bis zum Verderben verfrorne und vom Froſt 


aufgeriſſene Bäume dadurch gerettet, daß man Denfelben 
‚fogleih im Frühjahr die Rinde am ganzın Stamme mit 


einem Schnitzmeffer abfchalte, nur daß noch die untere 
grüne Rinde, obgleich ganz dünne daran blieb. Bäume, 


"denen man nicht die Rinde wegnahm, oder ſolches etſt 
nad) Johannis that, verdarben alle. 


Was nun aber der Froft betrifft, der junge Baͤume 
bey ihren Berfendungen vor Winter bisweilen uberfaut, 
und ihre Wurzeln angreift, fo bafte man fie vor allen 


- Dingen vor warmen Orten zurüf, darin fie ſchnell aufs 


tbauen können, von Kelern, von warmer Viehftͤllen 
und dergl. Man ſtelle ſie zuvoͤrderſt etliche Stunden in 
kaltes Waſſer, wenn es auch mir Eis und Schnee verm⸗ 


ſchet iſt, an einen Ort, da es nur nicht gefrieren kann. 
Man ſuche ſie ſodann in die Erde einzuſchlagen, und 


laſſe fie fo lange darin Siegen, bis ſie koͤnnen in ihre 
‚Stegen verpflangt werden. Kann man durchaus nicht 
in die Erde, fo daß der allzutiefe Froſt Keil und Bifkel 
widerftehet, (welches doch bey tuichtigen Arbeitern nicht 
leicht ſtatt findet;) fo it es freylich fem anderer Rath, 
als die Baͤume, nachdem die Wurzeln in Ealtem Waſſer 
ausgezogen haben, mit ihrer Emballage in Gewölbe oder 
fühle Keller zu fleden.. Sobald man aber in die Erde 
kommen Fann, fo faume man nicht, fre einzufchlagen. — 


. Sind bey dem Sezzen die Wurzeln am Schnitt roth, 


und die innere Rinde un das Hol; ſchwaͤrzlich, ſo iſt ſol⸗ 
ches ein’ Kennzeichen. des verfrornen Zuflanded. Man 
ſchneide ſolche Wurzeln eine zieniliche Strekke weg, bis 
zum-diffen Theil. Zeigen fie ſich allda no verfroren, 


ſo gebe man ſie noch nicht verloren, ſondern ſezze ſie mit 
Ein⸗ 
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kinſchlaͤmmen ein, und zwar um mehrere Zoll tiefer, als 
eigentlich gefhehen ſolte. ehr viele erholen fi wies 

der, treiben aus dem oberften Theil der Wurzeln neue 
Wurzeln aus, und ziehen neue Rindenlagen an den ver= 

froren gefchienenen oberen Theilen. . 

Man richte fich zugleich im Befchneiden der Kronen 
darnach, und laſſe ſolchen von Froſt befchädigten Bäumen | | 
feße wenige Aeſte und Augen, damit der Saft des Baus 
mes bis zum zweyten Trieb um Johannis blos auf die - 
Wirderperkelung und Stärfung feiner Wurzeln arbeie 
tn Binne — Willmanalesthun, was zu ihrer Erhal⸗ 
tung dienlich ſeyn kann, ſo verwahre man den Schaft des 
jungen Baums vor der auffallenden Sonnenhizze und 
deren Vertroknung, und umbinde zu dem Ende den 
Stamm mit Moos und begieße ihn bisweilen mit Waſſer 
bey anhaltender Trokne. Zeigt ſich nun gegen Johannis 
der Trieb, ſo wird das Moos abgenommen, und den 
Sommer hindurch die Wurzeln bey hejßem Wetter öfters 
begoflen. | oo 
9 


Ehädlichfeit des Fruͤhlingsfroſtes an den Blürhen der Bäume, 
N und von Froflableitern. 


Bon Spatfröften, oder den Fruüßlingäfrde _ 
fen wird das fruͤhtreitende Steinobft, vorzüglich aber " 
bie. Abrikoſen⸗, Pfirſchen- und Mandelbäume öfters‘ 
gar Hart mitgenommen und vielfältig ihre Bluͤthe ganz 
vernichtet. Spalierean Wanden Finnen zwar mit Mat: 
ten und Strohdeffen gefchiigzet werden, aber nicht Die 
fregftehenden Hochſtaͤmme, und auch oft bep Spalieren 
A man nicht immer die Zuruͤſtung oder wird leicht vers 
aumt. F 
Die Froſtableiter, melde ich vor einigen Jah⸗ 7 
ven in meinen erſten Bartenfchriften befannter gemacht, . , * 
kann ach nun mit deflo größerer Zuverlaͤſſigkeit empfeblen, 
da meine eigene Erfahrung durch mehrere eingelaufene - 
Nadhrichten von den Proben des guten Erfölgs beſtätiget 

a 52..— worden. 
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worden. Gehen wir fhon nicht immer den Bang der 
Natur ein, die uns ohnedem ihre Seheimniffe oft lange, 
oft gänzlich verbirgt, fo kann doch die Erfahrung den 
Ausſpruch thun, die zumal ale Hppotheien weit übers 
wiegt. Haben wir doch eine aͤhnliche Erfahrung * 
leitung der elektriſchen Materie, ob wir ſchon nichrfents 
ſcheiden koͤnnen, warum ſolche gerade nur bauptfächlich 
dem Metal folgt. — 

Es wird nun aber, um die bluͤhenden Baͤu⸗ 
me durch Froſtableiter wider den Froſt zu 
ſchuͤzzen, auf folgende Weiſe verfahren: Man drehet 
‚aus Stroh oder Hanf Seile, knuͤpft fie nach Erforder⸗ 
niß der Länge zufammen, bindet fie an die Spizze des 
Stammes des bluhenden Baums, und laͤſſet die Enden 
des Stroßfeils in ein erlihe Schritte von Baum freps 
ftebendes Geſchirr geben , es ſey folcyes eın Zuber, Büt« 
chen oder anderes Gefäß, als welches mit Brunnenwaſ⸗ 
fer angefüllet wird. Es muͤſſen aber die Enden des 
Seils vermittelft eines darauf gelegten Steins unter 
* dem Waſſer gehalten werden. Man Bann die Strohſei⸗ 
le, welche an mehren neben einander ſtehenden "Baus 
‚men angefchlungen find, in ein einziges Geſchirr leiten, 
fo-viel ſich thut; nur muͤſſen die Geſchirre frey Reben 
und nit von den Aeſten bedekket feyn, wie auch Die 
Enden der Seile unter dem Wafler gehalten werden, 
fonft kann der Froſt nicht durch fie auf das Waſſer wirs 
fen, und von demfelben angezogen werden, und alfo - 
den Baum verfchonen. 

- ... Zur Beftatigung,, daß der Froſt mit Verſchonung 
der Gewaͤchſe in dad benachbarte Waſſer fich ziehe, Darf 


.man nur in einem Keller, dahin der Winterfroſt drin 


gen fann, einen Zuber vol Wafler auf einen darın bes 
- findlihen Haufen Kartoffeln oder Erdbirnen ſtellen. Das 


Waoſſer wird gefrieren und — wenn der Froſt nieht als 


zuheftig ift — die Kartoffeln unverfehrt bleiben. - 


. Sb erinnere wich anbey in, einem Sournaf gelefen zu haben: 
„man follenad einem Seähling frof die Bäume vor 
»Aufgang ber Sonne mit kaltem Waller ink 
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en.“ — ODieſes Dirtel IR gany der Natur gemäß. Dat Befprij- 
Sjiebet und Die 


3 leiſtet die Hülfe des Regens, der den Froſt au 
gefrornen Saftröhren allmählich aufihauer, die fonft vom ſchnellen 


thauen der Sonne zerplazzen würden. Nur kommt es bey be⸗ 
fagtem Beſprizzen darauf an: ob die Bluͤthen vor dem ausgefiandes _ 


nen Sroft noch geſchloſſen geweſen? — oder ob fie wor dem Froſt be« 
feuchter gemefen ? — oder ob fie bereitd Srüchte angefeszet haben ? — 
Bep dieſen drepen Faͤllen nun Bann das Befpriszen von Wirkung 

pn. Uber wenn die Blume anfgefchloffen, und die Befruchtung 
noch wicht geichehen, fo find die zarten Befruchtungstheile ver« 
borben und dad Beſprizzen kann nicht mehr Helfen. 


9. 10. | 
Die ſchaͤdliche Wirkung des Fruͤhlingsfroſtes von den Bluͤthen 
abzuhalten Durch Rauch. 

Bekannt if, welch ungeheurer Schade in vielen 
Jahrgaͤngen dur den Srüplingsfroft an den Blüthen 
folher Bäume angerichtet wird, die entweder wegen dev 
Menge.oder ihrem Stand nach dur vordemeldte Froſt⸗ 


ableiter nicht Finnen gefchüzzet werden. Aber Durch 


Rauch kann der Froſt in ganzen Gärten, (mie auch 
Weinbergen) gehemmet, und fehr vieler Schaden abges 


wendet werden, Die bequemfte Weiſe aber ift diefe:. 


Dan legt an den 4 Ekken des Gartens Lohkaͤſe an, 
und wenn man wil, auf der Seite, wo diefuft ober 


der Wind herweher, noch an etlihen Pläzzen, und. 


zwar an jedem Plaz und Ekke zwey Stuͤk. Diefe müffen 
hohl auf Steine und fo auf einander geleget werden, 
daß der untere ein wenig vor dem obern vorſtehet; und 


damit die Winde den Lohkaͤſen im Brennen nicht hinder⸗ 
lich werden mögen, fo bauet man vor denfelben auf ſolche 


Seite etliche Steine auf, wo dev Wind herwehet. Bey 
froftgefäprlihen Nächten und Tagen nun werden fie an: 
gesünder und wenn fie bald abgebrannt ſind, andere 
nadgeleget, bis die Gefahr vorüber it. — Durch dies 
fe Rauchart wird der ſchaͤdliche Froſt abgehalten, und 


viele taufend Bluͤthen gerettet, tie man ſchon an fols 


chen Bäumen fiehet, welche bey Häufern fiehen und nom 
Welchen der verderbliche Brad des Froſtes durch ben 


r 


Schornſteinrauch abgewendet wird. Die bemeldte Loh⸗ 


kaͤſe aber: find. die dienlichſte Feuerung hierzu, dar fie 
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an einander fort und langſam brennen, und deren Aſche 
.."fhon, wenn fie nachher gefammiet und auf troffene - 
Wieien, Kleefelder 2c. gefiveuet wird, durch den reichs 
Ulichern Ertrag an Heu und Fütterung die Auslagen bes 
zahlt, des unſaͤglichen Nuzzens an Obſt nicht zu gedenfen. 


$. 11. 
Schaͤdlichkeit der Blizze zur Bluͤthezeit. 

Unter den Witterungen, welche oͤfters die ſchoͤn⸗ 
ſte Hoffung einer reichen Obſterndte vernichten, ſind in⸗ 
ſonderheit die Donnerwetter zur Bluͤthezeit 

der Obſtbaͤume von den traurigſten: nicht ſowohl die hoch⸗ 

gehenden Gewitter ald vielmehr nievrige belle 
lizze Zwep, drey dergleihen Blizze find vermö- . 
gend ın etlichen Minuten eine ganze Flur herriuh bluͤhen⸗ 

der Baͤume mit einem Irauerfchleier zu überziehen, umd 

was man etlihe Stunden zuvor in der gefundefien und 

helleſten Blüthe bewundert hat, fiebet man den andern 

Tag wie erlofhen, braun und gleichſam verfenget: nicht 

zwar, ald ob der Bliz hier ald Feuer gewirft hätte, fon: 
dern durch feine ſchnell ergoffene haͤufige Luftjäure hat er. 

die in voller Kraft und Saft geftandrne Blume, da fie 

eben im Begriff war, ıhren Fruchtkeim zu befruchten 

und die Frucht anzuſezzen, in unordentliche Gaͤhrung 
gebracht, und ihre zarten Gefäße, die mit füßem Saft : 
erfüdet waren, durch feine Saͤure *) zufammengezogen . 
und ploͤzlich verdorben. — Iſt aber die Bluͤthe noch ger 
ſchloſſen, 


⸗ 





i 
*) Ein jeder Naturliebhaber Bann ſich von der Säure des Blizferers 
überjeugen, wenn er bey der eftrifirmaichine einen Sunfen ' 
‚2. :(al8 welcher ennitreitig wahres Blizfeuer iſt), auf. die Zunge 
c fallen. Säge. Er, wird fo. vollkommen cine Birriolfäure ſchmek⸗ 
; YY 0b er einen Tropfen ſolchet Saͤure auf die Zunge ge⸗ F 
goſſen haͤte. Be ee 23 
... Die ung nun dieſes Die Sruchtbarfeit der Gewitterregen 
erfiärt: nie wir Daraus ſehen, warum bep Gewittern Die _ 
 Milib fauer wird undgerinnt:. maram daB Bier auf Cem Kühle" - 
,(diff bey ausgebrochenem Gewitter fauer wipd und bie Brauer 
“nie hineingemorfenem Stahl, "Zinn und d raleicen ‚zu mile. 
det fuban, fb erkennen wir auch daraus Die orig? Wir⸗ 
„fung des Blizzes in die Bluͤthe. 


y 
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ſchloſſen, oder war ſie ſchon etliche Tage offen, und 
hatte guͤnſtige Witterung, daß ſie hat koͤnnen befruchtet 
werden, oder hat ſie bereits Frucht angeſezt, ſo wird 
fie durch ein Gewitter nicht ganz verdorben. 

Hier iſt nun freylich kein Mittel bekannt oter 


ausführbar, fondern wir müflen nur dem Lauf der NRa- .- 


tur zufehen,, wie der Herr der Natur durch diejelbe als 
- ein weifer Hausvater wirfe, um bald jener Gegend feine 
Gaben vorzüglich zuzumenden, bald Diefer zu entziehen, - 

und von jener Ueberfluß anderer Bedürfnifle zuzumen- 
den. — &8 ift indeffen fehr wahrſcheinlich, (und werde 
zu feiner Zeit die Probe anitelen, (daß ein Bemwitters 
ableiter einen Baum wider diefen Berluft feiner. Bluͤ⸗ 
the fhüzzen mag. Allein im Allgemeinen bliebe ed uns 
ausführbar, denn taufende von Abteitern laſſen fich 
nicht machen, _ 


$. 12. 


Schädlinge Wirkung des Höherauds und Honigthaues 
auf bie Bluͤthe. 


Höberand und Honigtbau ſchaden, wenn 
die Biuͤthe noch gefchloffen iſt. — Den Hoͤher auch 
fennen die Landleute wohl; worin ev aber beſtehe, dar⸗ 
in find die Naturforfcher noch gar uneinig. — Vom 
Honigthau aber machen fich viele einen ganz irrigen 
Begriff. Sie meinen, er fale aus der Luft, wie ein. 
Nebel oder feiner Regen, da er doch aus den Blättern 
und Bluͤthen der Baume und Pflanzen herausdringet 
und aqusſchwizzet, daß man auf ihren Poren und 
Schweißloͤchern den Honig bisweilen wie ein Kleines gläns 
zendes Pünftchen gewahr wird, oͤfters aber wieein exe 
habenes zaͤhes Troͤpfchen, deren manchmal fo viele wer⸗ 
den, daß die. Bitter. ganz mir-Honin, wie mit einem Zirs 
niß uͤberzogen: ſind, und ſolche wohl bisweilen tropfen⸗ 
weis auf die Erde fallen 

Dieſer Honig. hau, ober, einentlicher zu reden, 
diefer Honigfeh. w eip mird auf zweyerley Art gewirkt 

N und 
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und verurſacht: einmal durch den Hoͤherauch, und 
hernach durch kurz dauernde kuͤhle Witterung, worauf 
ſogleich wieder Waͤrme erfolgt. — Wenn beſonders im 
Fruͤhjahr die Saͤfte in den Baͤumen und Pflanzen ſtark 
treiben, und die Luft ſchnell um einen gewiſſen Grad kaͤl⸗ 
ter wird, als Waͤrme zum Umlauf des Safts in den 
Roͤhren der Pflanzen noͤthig iſt (welches unter andern 
auch bey einem Nebel im Sommer, oder bey einem feis . 

. nen Regen, dabey die Sonne fheinet, geſchiehet), fo 
verdiffet ſich der Saft in den Röhren und ſtokket gleich⸗ 

ſam in etwas, daß er befonders nicht Durch die engeren 
- Ziterireöhen gehen Fann. Wird nun aber die Luft 
durch den darauf folgenden Sonnenſchein ſchnell wieder 
erwärmet, (wie zumal bey einem Sonnenregen die 
Wolken durch eine Brechung der Sonnenftrahlen gegen 
die Erde eine Bermehrung der Wärme veranlaflen,) fo 
treibt der verdifte Saft Durch die Schweißloͤcher der 
Blätter, Blüthen und Knospen, und ſchwizzet ale 
Kleine Troͤpfchen aus, befonderd da die Luft alsdenn 
feuchtwarm ift, als welches den ſtaͤrkſten Trieb verur⸗ 
ſacht. Weil aber folches wicht mehr ein waͤſſeriger roher 
Saft ift, wie in den erften Wegen der Wurzeln, Stams 
me und Xefte, fondern durch Sonne und Warme fon 
digeriret und Durch die engeren Saftroͤhren fchon bereis 

Ä tet und filtriret iſt, fo ift der Saft füß und ein wahrer 

Ponig und das eigentliche Fett dev Pflanzen. 

a Die Entſtehung des Honigthaues 
buch den Höherauch gefchiehet auf eine etmakans. 
dere Weife. Weil der Hoͤherauch ſich gemeiniglich bey 
warmer Witterung dußert, und an fi werm und trok⸗ 
fen it, fo verurfacht er eigentlich die Stoffung des in 
den Röhren präparirten Pflanzenſafts durch feine ads 
ſtringirende Kraft, wodurch er eine unordentliche Gaͤh⸗ 
rung darin bewirft und zuglei die Filtrirroͤhren im 
den Zmeigen zufammenzieht und verengert, daß der vers 
edelte Saft unordentlich durch Me Schweißloͤcher der Blaͤt⸗ 
ter und Bluͤthzen ausſchwizzet. Dadurth verlier⸗ ſich 
nel 


4 


! 
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ſchnell der beſte Saft zu Bereitung der Feucht beſon⸗ 
ders wenn die Bluͤthe im Aufſchluß if. Diejenigen Blu⸗ 
men, die noch weit zuräf find, werden Durch den aus⸗ 


gefhwizten zähen Honigfaft zufammen geklebt, daß fie 


ſich, wenn fie nicht fogleih duch einen warmen Regen 
abgewafchen werden, nicht aufichließen und ihren Keim 
befruchten Fönnen. Dazu geſellen ſich fogleich verſchiedene 
Inſekten, welde ihre Eyerchen theils in die verfchloffenen 
Bluͤthen hineinlegen, theild unten an Diefelbigen, die 
gar bald ausfchlüpfen und in die verfchloffenen Blüthen 
fih hinein, und die Staubfüden abfreflen. 

Dieſe nachtheilige Ereiqniß findet ſich meiſt nur an 
Aepfeln, an Birnbaͤumen ſelten, und am Steinobſt gar 
nicht. Auch find mande Sorten dauerhafter und leiden 
nicht leicht, wie der Borsdörfer, ‚die Henetten, die 
fäuerlihen Aepfel 2. 

Hierbey fadendie menfchlichen Mittel weg, und 
wenn man fihon die Natur nadahmen und dutch Bes 
fpriszen ſtatt des Regens die Bluͤthe abwaſchen wollte, 
ſo wuͤrde es doch bey einer Menge unthunlich ſeyn. 


9.13. 
Sdaͤdlichkeit der alten Regen zur Bluͤthezeit. 
Es ift ferner ſehr mißlich für. das Obſt, wenn zur 
Zeit feiner Blüthe, wenn fie entweder ftarf treiben- 


⸗ 


oder ſich eben aufſchließen ſol, Falte und anhaltende 


Regen einfallen. Denmn dadurd mwird die Bluͤthe zu⸗ 
ruͤkgehalten, fudert und wird Franffich und blaß. Die 
ſchaͤdlichen Inſekten aber befommen Zeit, ihre Brut an der 
Bluͤthe anzufezzen, und die Würmchen ſich einzufteffen. 


Hierbey aber ift das ein veht guted Mittel, 
wodurch man auch bey der fchlechteften Witterung doch 
immer viel Obft erhält, wenn man die blühenden Baume' 
Beh Nebel, Hoͤherauch und Regenmwerter taͤglich 


etfihemnf recht ſchuͤttelt, damit die Feuchtigkeit abfalle: 
auch ſolches Sch ütteln bey gutem Wetter wiederho⸗ 
let/ wodurch auch die Inſekten ihre Eyer an die Bluͤthe 

NZ zu 
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au legen, abgehalten und gehindert werben. ' Denn fo 
lange der Saamenftaub naß und ſchwer ift, Fann ihn 
die Luft nicht zum Keime führen, ihn zu befruchten. 
Hat er aber bey feiner Reife nur einen Yugenblif, da 
er troffen und leicht ift, fo kann er feiner Beftimmung 
entfprehen. Und das befördert man durch das Abs 
ſchuͤtteln der Rgentropfen. — Diefes Schuͤtteln kann 
bey großen Baͤumen durch einen Haken, an einer 
Stange feſt gemacht, bewerkſtelliget werden. 





Neuntes Kapitel. 
Den Baͤumen ſchaͤdliche Thiere und Inſekten. 
| % 1. | 


Der gar. 


| Der Hafe iſt ein ganz ſchaͤdliches Thier für die 
Baumpflanzungen zur. Wintergzeit. Er ſchaͤlet die 
jungen Baume, zumal die Aepfelbaume, feine liebfte 
Winterfoft bey Schnee, und wenn der Hunger groß iſt, 
fo fallt er auch große Aepfelkaume an, wenn fie nur noch 
. glatteRinde haben. Ja, er verdirbt oft auch Pflaumens 
und junge Kirſchenbaͤume: und zwar fo iſt ſein Biß wie 
vergiftet an dem Baumgefchlecht , und heilet fehr hart. 
Sollen benagte Hefte zum Pfropfen oder Kepuliren ans 
gewendet werden, fo muß man fie fogleich abſchnei⸗ 
den, den beſchadigten Theil wegnehmen, das uͤbrige in 
die Erde fleffen, und daninnen bis zum Gebrauch aufs 
* heben, Auſſerdem verdorren die benagten Zweige, 
wenn man fie am Baum laffet, gar bald, — Kann 
man jeinen Baumgarten nicht durch eine zuverlaffige: 
Einfaffung verwahren, fo ift man genöthiget, feine 
Bdume zu verbinden. Stroh ift nun zu dieſem Be⸗ 
huf das nachfte. Allein die Feuchtigkeit halt ſich zu. fehr 
darinnen, wodurch das Verfrieren der Baͤume at 
| wo 
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wohl nür der jungen) befördert wird; und auch durch 
Das Stroh beißen fih die Hafen bisweilen. Dorne 
find beffer, aber etwas umftandlicher und nicht immer 
zu haben. Aber Schleiffen (ganz duͤnne geſpaltenes 
Kiefernholz, deſſen ſich in vielen Gegenden die 
Bauren flatt des Kichtes bedienen, ) dienet fehr gut, 
wenn 3,4 folder Spaͤne nah Verhaͤltniß des Stam- 
mes mit Weiden oder Stroh fefte herumgebunden wer: 
den. Die Naͤſe kann fich bier nicht fo lange halten, der 
Stamm bleidet lüftiger, und ift alſo dem Verfrieren 
weniger unterworfen. 

Iſt aber ein Stamm wirklich vom Haſen beſchaͤdi⸗ 
get, ſo muß man nicht lange warten, ſondern die Wun⸗ 
de ſogleich mit Baumkuͤtte verſchmieren. 


.9. 2. 

Die Maͤuſe, Kroͤten und Maulwuͤrfe. | 
Die Feldmaͤuſ e und, an fließenden Waſſern, 

die Waſſermaͤuſe thun, auſſer den Saamenbeeten, 
da ſie die Obſtkerne wegfreſſen, auch den Baͤumen, zu⸗ 
mal den jungen, nicht nur auf dem Pflanzenbeete, fon⸗ 
dern auch in der Baumſchule und im Obſtgarten man: 
chen ärgerlihen Schaden.” Was der Hafe am Stamm 
des Baums thut, das thut die Maus an der Wurzel, 
welche fie oft rein abfhalt und den jungen Baum unver: 
muthet verdirbt, oder einen großen Franf macht. — 
Aufferdem thut.die Hausmaus und befonders die 
Rattean manden Früchten, zumal den Pfirſchen und 
Abrikoſen verwuͤſtenden Schaden, wenn fie auf den 
Baum Eommen fonnen. Sie beißen jede Frucht, die - 
jeitigen will, an, und verderben fie. — . 
Diefe Nachtdiebe muß man mit den verfchiedenen 
Arten Maufe : und Rattenfallen, darein man ihnen 
vorzuͤglich gute Lokſpeiſe legen muß, wegfangen. Was 
aber die Feldmaͤuſe betrifft, ſo huͤte man ſich zufoͤrderſt, 
ihnen weder im Sommer noch zumal im Winter durch 
den in der Baumſchule und Baumgarten ohnehin durch⸗ 
aus 
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aus fhadlihen ſtrohigten Mir Kufentate 


zu verfchaffen. — Man fange "fie weg durch bin * 


und wieder bis an den Rand in die Erde eingegrabene 


alte Topfe, worein man auf den Boden eine Lokſpeiſe - 7 


von Spek, Hafer ꝛc. legt, und daraus fie nicht wieder 
firingen Ffonnen. Auch kann mar — wenn anders die 
Borficht wegen mancherley Vieh rc. das in dem Garten 
dazu Fommen Fonnte, das Mittel zufaßt — Arfenif 
unter Mehl und Fett miſchen, daraus Kuͤgelchen mas 
chen und in die Maͤuſelocher rollen laſſen. 

Die Kröten benagen auch öfters eine Wurzel, 
infonderheit aber machen fie durch ihre aufgeworfenen 
Gange in dem Pflangenbeete ber den ausgefüeten Ker: 
‚nen manche junge aufgegangene Baumpflanzen verder: 
ben. — Man trete ihre Gange fanft nieder und ſtrebe 
dem ungebetenen Gaft nach. 

Der Maulwurf iſt zwar den jungen Bäumen 
an fich nicht ſchädlich, fondern man winde ihn vielmehr 
fehr gerne bey ihnen fehen, in Betracht er die IBurme 
und die fhädlichen Engerlinge bey den Wurzeln auffucht 
und verfpeifet ;.allein in den Baumpflanzenbeeten Eanıt 
man ihn unmöglich dulden, worin er durch fein Wühlen 
und Aufwerfen vielen Schaden verurfaht. — Das 
Grabſcheid ader die Haffe, womit man ihm aufpaffen 
muß, oder die verfchiedene Arten von Fallen, die fir 
ihn erfunden find, mögen ihm Schranken ſezzen. 


2. 
Die Voͤgel. 

Es giebt verſchiedene Arten Voͤgel, welche den 
Fruͤchten des Steinobſtes (zumal den Kirſchen) ſowohl 
als den Bluͤtheknospen derſelben großen Schaden zufuͤ⸗ 
gen, und welche namhaft zu machen ein Ueberfluß was 
re, da jede Gegend ihre Kirfehenfnipper Fennt. In der 
biefigen thut befonderg der fonft angenehme, menſchen⸗ 
freundliche und gelehrige Blutfinfe, unfer wahrer 
teutfcher Paragep/ zu Ausgang des Winters bis zur 

Bluͤthe⸗ 
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5 Bluͤthezeit an den Bluͤtheknospen der Kirfchen, und 


der Mirabellen empfindlichen Schaden, umd entleeren 
diefe Vögel manchesmal ganze Baͤume, indem fie die 


i Knospen abbeißen, das Inwendige ausfernen und das 
uͤbrige fallen laffen. 

Unter allen Mitteln iftdie Bogelflinte das beſte. 
Die Lumpengeftalten auf Kirfhbaumen mit zeitigen 
Fruͤchten ſcheuen die Vögel nicht lange, und fezzen fich 
endlich darauf: die Klappern, die man häufig auf den 
Gipfeln folcher Haume auffezzet, find zwar beſſer, aber 
wenn fein Wind ftreichet, fo fchweigen fie auch: 


-G. 4 
Die Schrotmürmer. 

Aus Waldungen geraten öfters die verſchiedenen 
Arten der Holzkaͤfer (worunter der Hirſchſchroͤter 
der größte ft), wie auch die Holzwespe (Sirex) an 
Obſtbaͤume, und legen ihre Eyer entweder an faule 
Stumpen von abgehauenen oder abgebrochenen Aeſten, 
oder an fchadhafte Fleffen der -Kinde des Stammes, 
Die Wirrmer, welche daraus entftehen, und wovon 
einige nach ihrer Geftalt und Größe den Engerlingen 
(der Larve des Mapfaäfers) gleichen, einen braunen 
Kopf und flarfe Sreßzangen haben, und 2, 3 bis 4 
Fahre freffen und das Holz ſchroten, bis fie fich ver: 
puppen und verwandlen, — benagen die Rinde inner: 
halb am Splint immer weiter, wodurch fich der Saft 
ergießt, folcher feharf und verdorben wird, und eine 
Art von Brand und Krebs verurfaht. Ste Eommen 
endlih vom Stamme in die Aeſte, und je alter und 
flarfer der Wurm wird, deſto mehr benagt er auch dag 
Holz unter der Rinde, und derjenige Wurm, der im 
faulen Holz angelegt ift, Fommt.an das gefunde Holz 
und vermehret die Faulniß und das Uebel immer mehr. 
Der Baum trauret, treibt Feine Sommerlatten mehr, 
und wenn nicht geholfen wird, fo gehet er oft ganz zu 
Gruude. — Dan entdeft diefe Kranfpeit theils 

an 


ce? 


— 
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an der loſen Rinde, die vom Stamm abſpringt, theils an 
den darunter befindlichen Wurmlöchern , theils an dem 
fhwarzen Waffer, fo man bisweilen darin antkifft, 
und welches der verfammelte Saft vom Baum, oder 
Regenwaſſer ift, darin fi) der Unrath der Würmer auf⸗ 
gelofet hat. 

Das Prafervatiomittel ift erftlich, daß man 
feine erwachfenen Baume nicht vernadlaffige,, und 
wenn ein Aſt abgenommen werden muß, oder vom 
Wind und Wetter verunglüft ift; die Platte und Wunde 
nicht unbedekt laffe, daß Faͤuiniß entflehe und die In⸗ 
feften aufommen fonnen, fondern bey jeder Wunde 
den Baumfitt aufdrüffe: hernach, daß man alle 
Jahr im März beym Yuspuzzen der Baͤume ein auf: 
merffames Auge habe, wo etwa bier und da ein Frans 
fer Fleffen an der Rinde der Baume lich zeige, um for 


gleich dem noch Fleinen Webel zu fleuren, ehe es einreiſt: 


wie au, daß man die Rinde der Baume glatt baite, 
die losſpringende Schiffern abfrazze und nach Erforder⸗ 
niß mit Salzwaſſer oder Lauge abwafche. 

Die Kur felbft bey wirklich angegriffenen Baͤu⸗ 
men von den ſogenannten Schrotwuͤrmern iſt dieſe: 


man ſucht der loſen Rinde nach, ſchneidet fie mit dert 


Meffer ab und wenn der Baum ſtark und die Rinde diffe 
ift, ‘fo gebraucht man’das Fleine Beil, bis man die 


Wuͤrmer entdeft oder am Ende des Schadens iſt. Biss 


weilen fann man den Wurm, wenn er ins Herz des 


! 


Baumsgedrungen, mit einem eifernen Drath zerftoßen, 


Die Wunden des Baums müffen fodann mit Baumfütte 


wohl verforgt, alles damit geebnet, und dem Baum zur 


⸗ 


| 6. 5. J 
Der Mapfäfer und feine Brut, die Engerlinge. 
Schon der Mapfafer, als Käfer, thut oft ber 
Fanntlich grofen Schaden an den Blättern und Bluthen 


f ezten 


Erquikkung gute Dungerde an die Wurzel gelegt werden. 


der Baͤume, die er tabfrißt, und gar oft auch der angee 


« 
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ſezten Frucht nicht ſchont. Seines uͤbrigen Schadens 
in Weinbergen, Waldungen zc.'nicht zu gedenfen. — 
Aber noch größere Verwuͤftungen richtet öfters feine 
Brut, die Engerlinge*) an, die größten Zerſtoͤ— 
rer im Pflanzenreich, welche bisweilen gänze Streffen 
Fruchtfelder, Wiefen ꝛc. verderben, indem fie die Wur⸗ 
zeln ſaͤmmtlich abnagen; infonderheit find fie den Wir: 
zeln aller Arten von Pflanzen und Gewaͤchſen und zumal 
der Baͤume hoͤchſt nachtheilig. Zuerft. freffen fie die 
Saug vurzeln ab, dann zernagen fie die Hauptmurzeln, 
- and endiih fehalen fie die Rinde am Schaft, fo weit er 
in der Erde ſtehet, daß der fünf ind mehrjährige 
Baum umausbleib.ich verderben muß. —. Das Oarten: 
pukiifum folte Demnach billig auf die ftarfe Vermin— 
derung des Mapyfafers bedacht feyn, der zwar 
nur. alle drep Jahre fommt, aber alsdenn deftg mehr 
Brut in den bemeldeten fhadlihen Engerlingen zuruͤk⸗ 
Laßt, — Wie von Polizey weger in Obftgegenden dag 
Vertilgen der Raurennefter im Marz bey Strafe befoh: 
len wird, fo follte es auch in Anfehung der Mapfafer 
‚gehalten werden. Baͤume, die man fehütteln kann, 
muffen des Morgens in der Kühle abgefchüttelt, die 
aufgefefenen Mapfafer in Töpfe voll Waffer geworfen, 
erfauft und darauf begraben werden. Gie dienen au 
zum beften Dünger. Bey Baumen, welche mitder Hand 
nicht gefehiittelt werden koͤnnen, Fann man entweder die 
Etanae mit dem Hafen gebraucen, oder man rau: 
chert des Nachts mit Bergſchwefel unter den Baͤu⸗ 
men, wovon fie todt herunter fallen. Jedoch muß man 
fie zur Borfiht 24 Stunden in Zopfen mit Waſſer nen 

laflen, 


*) Wenn der Mankäfer fi gepaaret hat und feine Flugzeit 


mit Anfang Junius zu Ende gehet, fo fchlüpft er in Die Erde, 
Seat darin feine Eper, melde den Sommer Durch die Wärme 


ausſchlüpfen, da denn dieſer Wurm oder Larve des zuküftigen | 


Mapkaͤfers, welcher Enger, Engerling heißt, drey 
Tahre in der Erde von Wurzeln lebt , bis er ſich ein Gehaͤus in 
Seftalt eines Eyes, von Erde macht, und fich darin in einen 
Mapkäfer verwandelt. 


> 


wu.- 
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laſſen, ehe man fi ie begrabt, weil die Kafer ein hartes - 
Leben haben, wie man fi ch auszudruͤkken pflegt. 


u} 
Die Raupen. 

Unter den Rau penarten giebt es viele, wel: 
che theils im Vorfommer , theils im Nachſommer fich 
hervorthun, und faft als eine Landplage anzufehen find, 
‚da wegen ihrer Menge, die alles uͤberziehet, nicht zu 
fleuern ift: allein den oft fo großen Schaden der ge- 
fellfhaftliden Raupen fann man abwenden, 
deren Saamen’ im Herbft von Schmetterlingen in ein 
oder etliche zufammengefponnene Blätter eingelegt wird. 
Sie friehen im Frühjahr bey dem erften warmen Son: 
nenfchein aug, leben, fo lange fie Flein find, - geiell: 
fohaftlih zufammen , freffen die Baume fo kahl, daß 
fie wie Befenreifer daftehen, wodurch ihre Bluͤthe zer⸗ 
nichtet, ihr Wachsthum gehindert, und bey einem dar⸗ 
auf folgenden duͤrren Sommer mancher gaͤnzliches Ver 
derben bewirkt wird. Auſſerdem aber vernichtet zugleich 
ein ſolcher Raunenfraf das Fruchttragen auf das folgen: 
de Jahr. Denn wenn der feiner Blätter beraubte Baum 
nach Johannis in zweyten und neuen Trieb kommt, fo 
treiben dieienigen Augen, welche für das Jahr zu Trag- 
augen geworden, in Kaubaugen aus, Weiterhin wird 
gezeiget werden, wie der Blätter wichtige Verrichtung 
unter andern fey, den zufttomenden Baumfaft aufzu: 
nehmen, damit er in die Knospen gemäßigt eintrete, 
und nicht die Sibern zu den Saamengefäßen in den fünf: 
tigen Bluͤthaugen (die fich erft bey dem zweyten Trieb 
bilden) zerreiße, und in Blatter auswachfen mache, 
Dieſes muß aber nun geſchehen, da die Blatter von den 
Raupen vor Johannis vernichtet worden. — Diefe 
KRaupennefter müffen Anfangs Februar oder Anfang 
Marz forgfaltig vonden Baumen abgenommen und zer: 
treten oder vergraben werden, ale wozu man befondere 
KRauneneifen hat, um fie aus der Hohe und den Spizzen 
der Bäume berunterholen zu koͤnnen. Eine 


Feinde der Bäume, 203 
Eine febe hab ihr Raupe im Fruͤhjahr, befon: 
ders in den Baumfchulen, ift vorzuglic eine Fleine 


ſchwaͤrzliche Raupe mit einem ganz fhwarzen Köpfchen, 
welche von einem Fleinen filberfarbnen Mottenfcehmet- 


terling,, an die noch unaufgefchloffenen Blätter und auch 


Bluͤtheknospen angefezzet wird. - Sie frinnet fogleich 
innerhalb die Blätter der ganzen Knospe zufammen, daß 
fie fich-nicht auffchließen kann; frißt fih fogleich in das 
Herz, und laßt nie nah, bis die ganze Knospe von 
Grund aus vernichtet ift, und als ein brauner Buzze 
abfallen muß. — Kommt man bey Zeiten zu Hulfe, 
und ziehet mit einer Stofnadel oder fpizzigem Mieffer das 
Wurmcen heraus, fo wird die Knospe gerettet. — Cie 


c 


wird von manchen Öartnern die Stich made genenitet. 


Bon den allerfhadlichften Raupen find die der 
MWinterfhmetterlinge, dei großen und Flei 
nen Froffnabtfhmetterlinge (Brumata major 
und minor), Von jenem fommen eben die vorhin be: 


meldeten gefellfchaftlihen Raupen: von lezterem ift dag 


Weibchen ungeflügelt, fleigt an den Stämmen der 
Baume hinauf zu den Zweigen, und legt in jede Knospe 
ein Eychen. Im Frühjahr bey fleigender Sonne ſchluͤpft 
N nd frißt zuerft die Geſchlechtstheile in 
den Bluthen aus, daß die Frucht verloren gehet, fallt 
alsdann die grünen Blätter an, und machen oft den“ 
ganzen Baum Fahl, und ftellen fich wohl manchmal et: 
liche Fahre nach einander ein. — Diefes fchadliche 
Schmetterlingsweibchen kann man bequem abhalten, 


wenn man Birfenrinden oder dergleihen mit Theer wohl‘ 


beft:eiht, und umden Stamm des Baumes bindet, der 
ungeflügelte Schmetterling, bleibt fodann am Theer kle⸗ 
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ben. (Leinwand fol man nicht nehmen, um fie mit Theer - 


zu beftieihen: er fehlagt durch und ziehet fich in den 
Baum, weldes ihm nachtheilig werden fann, Wachs 
tuch auf der innern Seite damit beftrichen, taugt beffer). 
"Die Ringelrauve ift die Raure von der 
Baumringelmotte (Bombyx Neustria, eine Phalene 
oder 
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oder Nachtſchmetterling). : Sie legt ihre Eyer im Zirkel 


um die jungen Zweige alterley Obfkarten, und wird manch⸗ 
mal irre, daß fie ſolche um einen Birnftiel legt. Troknet 
derſelbige ein, fo Löfet fi der Ring von Eyern ab, daß 

daß man den auflerordentlich harten Kütt bewundern 

Tann, den das Inſekt bey fih führer. 


8. 7. 
Die Baumlaus, .oden Baumwanze. 
Dieſe Baumlaus oder Baumwanze iſt nicht 
die Blattlaus, wovon ſogleich geredet werden ſoll, noch 
die fliegende Feldwanze, die unſchaͤdlich iſt, ſondern ein 
Gallinſekt (Pediculus clypeatus Linn. die Schildlaus), 
welches, wenn ed ausgewachſen iſt und feine Eyer gelegt 
und mit feinem Schild bedeffer hat, ausfiehet, wie ein 
Kellerwurm, der auf einem Aft angeleimet wäre. EB 
if an feinem Körper mit einer dünnen Schale bedekt und 
mit weißer Feuchtigkeit angefült, hat 6 Züße und n Hörs 
ner. In der Jugend gehet es und verandert feine Stelle, 
und faugt den Saft aus Blättern, Zweigen und Stamm 
aus. Aber es klebt fih bald an dem untern Rand feis 
ner Schale feft an die Rinde und an die Blätter, ver⸗ 
‚mittelft eines füttartigen Safıs, in welchem Zuſtand es 
feine Eyer legt und hernach ftirbt. Sein Körper ver- 
trofnet und die Schale verharter fi und bedeft feine 
Eyer, und einen weißen Staub, in welden fid die in 
feinem Körper enthaltene Seuchtigfeit verwandelt Hat. 
Die Eyer fchlüpfen zu Ende des May und im Junius 
aus, und die mwiften jungen Wanzen haben fi im - 
Auguft fetgefegt. 
Diefed Infekt it am haͤufigſten auf. den Pom e⸗ 
vanzenbäumen (daher es aub Linne Fn. 722. 
Coccus Citri benennt). Es ift aber aud) oft an Pfits 
fhenbäumen, davon ich verfchiedene Spaliere neben 
einander in einem Barten, da man ed nicht Fannte und 
wahrnahm, verdorben fand: auch habe ich ed an jun- 


gen Aepfelftämmchen angetroffen. Ihr Auswurf 
ſchwaͤr⸗ 
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ſchwaͤrzet die Blaͤtter, die Zweige und ſelbſt die Frucht. 
Auch geben ihnen die Ameiſen nad. — Um fie aus⸗ 
zurotten, muß man ıhre aufgeflebte Schalen, dara 
unter die Eyer befindlich. find,. forgfältig mit einem 
Span oder Meflerrüffen abſchaben, fodann die Zweige 
and Rinde mir einem Tuch und feifhen Wafler abwa⸗ 
ſchen; die mit lebendigen Wanzen angefteften Reifer und - 
"Blätter aber müflen entweder in Ochſengalle, mit Waſſer 
verduͤnnet, eingetunft, oder vermittelft einer Bürfte mit 
dieſem Gallenwaſſer abgebürftet werden. 

Es giebt aber auch eine viel Fleiner Art von 
dDiefer Baumlaus oder Schildwanze, die fi) bes 
fonderd an den Johannisſtaͤmmchen einfinden und eine 
genaue Befihtigung erfordern, um fie wahrzunehmen. 
Sie find laͤnglicht, und weiß. Sie Fleben ſehr feſt an, 

und fann man fie nicht anders, als durch Abſchaben mit 
einem Meſſer wegbringen. | . 


$. 8. 
. Die Baumfäufe. 

Diefe Sinfekten, deren es faft fo viele Verſchieden⸗ 
heiten, als Pflanzen, giebt, und deren Naturgeſchichte 
bekannt iſt, machen dem Baumerzieher in der Baum⸗ 
ſchule vielen Verdruß. Die Blattlaͤuſe vermehren 
ſich unglaublich geſchwinde und in die Millionen: ſaugen 
den jungen Trieben und Blaͤttern mit ihrem Saugſtachel 
den Saft aus, daß bie Blätter zufammenroden, und 
die Zriebe im Wachsthum ſtille ſtehen, und kuͤmmerlich 
und kruͤpplich werden. Die Blattlaͤuſe finden ſich am 
meiſten im Fruͤhjahr ein, und überhaupt bey dem rſten 
und ſtaͤrkſten Zrieb der jungen Baume. infonderheit 
aber und am häufigften ziehet fie der Honigthau 
barbey. — Man muß die erften Blaͤtter, worunter die 
Blattläufe ihre Herberge auffchlagen wollen, abpflüffen 
und. zertreten, ehe fie fi) weiter vermehren. Adein, 
da fie oft ſchon in Mifionen vermehret find, bis man 
fie gewahr wird, fo muß man vorerfl diejenigen Ber . 
—. welche 
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welche am ſtaͤrkſten damit beſezzet ſind, abbrechen und 
zertreten, und dann die Scoſſe, die oft ganz mit Laͤuſen 
überzogen find, in ein Gefäß mit Waſſer tauchen, womit 
Ochfengalle vermifcht, oder worinnen Rauchtabak oder 
Schnupftabat aufgefocht worden. Das vorzüglidhfte 
Mittel, wenn man nicht viel nöthig bat, iſt guter 
Brandtewein mit St. Omer Schnupfrabaf vermiſchet, 
und damit abgewafcen. 
$. 9. 


Die Ameifen. 


Die AUmeifen find bey Vielen, die der Sache 
nicht Fundig find, in ganz ungeredhtem Verdacht, als. 
ob fie die Blätter der jungen Zriebe zufammenroften, 
da ed doch non den vorhin bemeldeten BlattlLiufen ledigs 
lich Herfommt. Weil aber die Ameifen folche beftändig 
befuchen, und den Honig, den die Blattläufe durch ein 
Roͤhrchen, das fie Hinten in die Höhe ſtehen haben, 
ausfprizzen, ‚begierig ſammlen und verzehren, fo-fteen 
fie öfters in bemeldetem Verdacht. — Allein nichts des 
ftoweniger find die Ameifen im Obſtgarten jehr bes 
ſchwerlich, weıl fie die beften Früchte, zumal Pfirſchen, 
Abrikoſen 2c. verderben und ausfreſſen. Ja im erſten 
Fruͤhling, da fie noch wenige Nahrung haben, greifen 
fie auch fogar die Bläthen der Pfirfchen und Abrikoſen, 
auch anderer Dbftbaume an, und zerbeißen die Blumen, 
um zu dem Neftargefäß zu fommen, und den darin bes 
findlichen Honig zu nafchen.“ 

Der geruͤhmten Mittel, fie abzuhalten und zu 
vertilgen, find in den Sfonomifchen Schriften fo viele; 
daß man wohl fagen kann, man könne für Bäumen den 
Wald nicht fehen. Das zuverläffigfte Mittel ift, fie 
mit Sliegenftein unter Honig vermenget, und bedeft uns 
ter den Baum geftelt, von der Seite zu fchaffen. Aber 
ebd därfen Feine Bienen in der Nahe fepn, fonft holen 

dieſe den Tod. 


3 
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$. 10, 
Der Nebenfider. 9 se . 


Der Rebenſticher, der blau ftahlfarb glänzende 
Ruͤſſel kaͤfer, der in den Weinlaͤndern am befanntes 
ften ift, kraͤnkt vom Fruͤhjahr bis Johannis die jungen 
Zriebe an allen Arten der veredelten Baume in der Baums 
faule gar fehr. Der fchlimmfte ift der ſtahlblaue, in 
der Größe einer mittelmaßigen Schmeißfliege, wenn er 

ausgewachſen ift, anfangs aber ift er ganz Hein. Erift 
ein Rüffelkafer von einem langen Schnabel, womit er 
die oberften jungen Triebe an den Zweigen anfänglich 
anbohrt, und dann ganzlich abfchneidet, um theild den 
Saft zu genießen, theild aber auch in den fich dadurch 
zufammenrodenden Blättern feine Eyer zu verbergen und 
dadurd) der Fortpflanzung zu übergeben. Er legt 2 bis 
5 belle meißlichgelbe Eyerchen aufrein Blatt, flicht her⸗ 
nach folches ab, daß es fich fefte zufammenrodet, und 
die Eyer einfchließet. Das zufammengeroüte Blatt verz 
dorrer und wird vom Wınd auf die. Erde getrieben. Das 
ausgefrochene Würmcen, wenn es ausgefreflen bat, 
riecht in die Erde und verpuppet fich, bis es fich im fols 
genden Frühjahr verwandelt hat und hervorfommt. Sins 
deflen wisd Dadurch der junge Trieb in ſenem Safrumlauf 
Durch die entzogene Spizze irre gemacht, und ftehet im 
Wachsthum ſtille, bis faft zum zweyten Trieb, da das fols 
gende Auge wieder den Haupttrieb macht und fortfezzet. 

Wider bdiefen fliegenden Käfer iſt fein Mittel 
befannt, als ihn fleißig zu beobachten und zu tödten. 
Aber Dabey muß man aufferordentlich behutfam ſeyn, 

| feiner 





*) Es waͤre freylich gut geweſen, wenn man dergleichen fhädliche 


Sinfekten,, in Kupfer und nad der Natur gemopit, hätte beide 


fügen fönnen, damit nicht unfundıge Gartenfreunde anflatt der 
ſchaͤdlichen Käfer unſchaͤdliche und folde versilgen , welche die 
Natur sur Verminderung der nachtpeiligen Inſekten, der Blatt⸗ 
laͤuſe, Raupen ꝛc. gefchaffen hat, wie 3.3. dıe Mehlkaͤferchen, 
der Soldihmidtıc. Allein es liegt ſolches auffer Den Graͤnzen 
> eines Handbuchs, dad man mit möglichft geringen Koften, dem 
GDarteipublikum au widmen wuͤnſcht. Ä Zu 


\ 
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feiner habhaft zu werden. Sobald er nur ben Athem 
des Dienfchen verfpürt, noch mehr aber bey der geringften 
Bewegung des Reifes wirft er ſich fogleih zu ‘Boden, 
und ift alddann nicht mehr zu finden, da er zwifchen die 
Erdſchollen füder und fi) lange unbeweglich halt. Man 
muß entweder die Hand vorfichtig unterhalten, oder, 
wenn mehrere am Baͤumchen find, (wie fie denn in mans 
chen Fruͤhjahren fehr Häufig erfcheinen, ) unter daffelbe 
ein Tuch ſachte ausbreiten, und Bas Bäumchen ein we⸗ 
nig bewegen oder behauchen, fo faden fie auf das Tuch. 


Dann aber, wenn fie merken, daß fie gefangen find, 


fönnen fie geſchwinde laufen, da fie zwifchen den Erd: 


ftüffen fange unbeweglich bleiben. Zum Auffliegen - 


ſchikken fie fih nicht haufigan. — Nach Johannis fieht 
man menige mehr. — Kleinere und graue diefer Art 
Rüffelkifer find nur Blattſticher, und find nicht 
beſchwerlich, da fie nur einige Blätter abftechen. 


Das fhadliche Infekt des ſtahlblauen Ruͤſſelkaͤfers 
aber verdirbt nicht nur den May hindurch die jungen 
Triebe, fondern auch im Junius vernichtet es öfters 
taufende von Pflaumenfruͤchten, hauptfächlich aber die 
Abrikofen *), melde fie anbohren und dadurch in Faͤul⸗ 


ni bringen. Man lege früh Morgens oder nach einem. 


Regen ein weißes Tuch unter den angefalenen Baum, 
und ſchuͤttele fie durch fanfte Bewegung darauf. 


\ 





vw) Yuf einem Abrifofenbaum, der im Schu; für den Winden Rand | 


(welche dieſes Infekt ſehr lieber ), fingen gegen Mitte des 


$. ır. 


. Zunius bey troffener Witterung die allermeiften Früchte zu faus - 
€ 


en an. Dad Uebel nahm fo fehr überhand, daß nicht eine ein⸗ 
ige von der großen Menge ubrig bleiben zu wollen ſchien. 
hatte feine Ruhe, der Urſach diefer mir unbegreiflichen Ereig- 
niß nachzuſpuren, da ich zumal an den Seien viele Feine 
Löchlein antraf. Endlich entdekte ich nach einem Fleinen Regen 


eine Menge Nüffelkäfer, die ſich auf den Srücten befanden und 


felbige anbohrıen. Aus den Löchlein drang der harzige Saft, 
und verdifte ſich alddann, dag am jedem Loͤchlein eine: Perle 
von Harz bieng. Dadurch entſtand die Saul, daß alle Fruͤchte 
® des Baums zu Brunde giengen, da ich ed zu ſpat entbefferhatte. 


— 
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§. 1. | 
De Sonedel oder nakkende Schnekken. 
Die kleine nakkende Schnekken, auch 
Schnegeb genannt, weiche bisweilen bey warmen 
feuchten Fruͤhjahren in den Gemüßgarten, und im Herbſt 
bey naffen Sommern auf den Saatfeldern großen Scha⸗ 
den anrichten ‚ finden fih auch öfters im Fruͤhiahr in 
den Baumfchulen ein, und. freflen die jungen Knospen 
ab, welche an den neugepfropften und auf das ſchlafen⸗ 
de Auge ofulist gewefenen Stämmchen aus zutreiben ans. 
fangen, zu welchen ſich auch wohl einige der rothen 
Schnekken geſellen. Sobald die Sonne bervorfommt, 
Frieden die Meinen Schnekken unter die Erdſchollen. 
Diefem Schaden muß man einmal dadurch vorbeu⸗ 
gen,. daß fogleich nach dem Pfropfen das erfie Daffen 
in der Baumſchule verrichtet werde, wodurch das Brad - 
und Unfeaut vertilget und. diefem Ungeziefer vieler. 
Aufenthalt benommen wird. Hernach aber ifl dieſes ein 
treffliches Mittel (fo man au in dem Kuͤchengar⸗ 
ten und ſonſt gut gebrauchen kann), die Schnegel gar 
artig weqzufangen: Man macht Strohwiſche, taucht 
ſie ins Waſſer und legt ſie Abends hie, da und dorthin. 
Die Schnekken, welche die Feuchtigkeit lieben, kriechen 
bey Aufgang der Sonne lieber in und unter die naſſen 
Strohwiſche, die man denn Morgens, wenn die Son⸗ 
ne aufgegangen, ſammlen und den Enten zum Fruͤhſtuͤt 
heimtragen laſſen kann. 
§. 12. 
Die Wespen. 
Den Bäumen find zwar die Wespen nicht ſchaͤd⸗ 
ih, aber ihren Trüchten, und vorzüglich den zarten, 
als Abrikoſen, Pfirſchen, Zrauben, auch zarten Birs 
nen und dem füßen Steinobſt. Was befonders die groſ⸗ 
fen Wespen, die Horniflen anbelangt, fo fehroten fie 
die Trächte mit ihren Marken Breßzangen fo, daß, wenn 
man ihnen nicht zuſiehet, man glauben dürfte, eıne Rat⸗ 
te. 


‘ 
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te oder Maus hätte fie alſo zerfleifchet. — Das bekannte 
Mittel, ein Glas mit einem kurzen etwas engen Hals, 
mit Waſſer über die Haͤlfte angefület, das mit Honig 
oder Zuffer verfäßt if, an den Baum zu hängen, als 
worin fie erfaufen, thut gute Dienfle. Man fann auch 
den Nond des Glaſes mit etwas Honig beſchmieren, daß 
fie mehr ‚ongeloPfet werden. — Das Glas mit den ges 
fangenen Wespen darf aber nicht vor 24 Stunden aus⸗ 
geleeret werden, weil fle fonft wieder zu fi kommen, 
wenn fle von der Sonne getrofnet werden. Ä 


| $. 12. 

Die Bluͤthe verderbende- Ruͤſſelkaͤferchen und Fliegen. 

Es giebt verfchiedene Arten von kleinen Nüf 
felfäferhen, wie au ſchwarzer Fliegen von längs 
licher Geftalt, wovon leztere zur Bluͤthezeit, erſtere aber 
ſchon vor Winter ihre Eyer an die Knospen der Bluͤthe 
anfeszen. Im Fruͤhjahr Friechen fie aus, und’wenn die 
Bluͤtheblumen bey ungünftigem Feltregnigten Wetter 
langfam aufoeben wie vorhin gemeldet worden, fo ges 
winnen dieſe kleine Larven Zeit in die Bluͤthe ſich einzus 
freſſen, und die größte Verwuͤſtung anzurichten. Wenn 


u man zur VBlüthezeit etliche Straͤußchen zufammen ges 


laufener oder gefchloflemer brauner Apfelbluͤthe in ein 
Glas legt und folches mit Papier zubindet, fo wird man 
nach Verlauf einiger Wochen lauter braune, weißge⸗ 
flekte Heine Ruͤſſelkaͤfer ausichlüpfen fehen. — Im Hüs 
gemeinen ift hierbey kein Mittel befannt oder ausfüßrs 
bar, ald nur den Schaden gu mindern durch das oben 
engerähmte fleißige Schätteln der Bäume. 


> eu 


Zen 


Zweyter Theil. 


Bon Zwergbäumen aller Arten Obſtes, 
ihrer Erziehung, Sezzen, Schnitt nad 
phyfifhen Gründen „. und von Erjie 
bung, DBehandkung’ und Schnitt der 
Dbftorangeriebdumkhen auf Blu 
menbeeten: oder in 
Blumentöpfen 





Erſtes Kapitel. 


Von Zwergbaͤumen uͤberhaupt, deren Veredlung 
und erſtem Zuſchnitt zu den verſchiedenen, der 
Natur gemaͤßen, Geſtalten. 


9. 1. 


Don den ubthigen Kenntniſſen zur vernuͤnftigen Behandlung 
der Zwergbaͤume. 


& angenehm die Befchaftigung ift, einen ſchoͤnen 
fruchtbaren Zwerabaum zu ziehen und in feiner 
Bierde, Geſundheit und Fruchtbarkeit zu erhalten, fo 
nörhig ift e6, daß man wiffe, mir ibm in allem nah 
Gründen zu verfahren und feinen Schnitt an ibm 
zu thun, wovon man nicht einen vernünftigen Grund 
babe und angeben koͤnne. Wer nur mechaniſch, blind 
nad Gewohnheit und Gebrauch, mit ihn verfahrt, der 
wird unzahlige Febler bey ibm begehen, die oft nach der 
Hand, zumal bepm Pfirſchenbaum, nicht mehr zu vere 
beſſern ſind. Man muß daher nicht nur in ſo weit Na⸗ 
O 2 turken⸗ 


9 D. Theil. 1. Rap. 


turkenner ſeyn, daß man richtige Begriffe von der Mar 
tur der Bäume jeder Urt und vor der Vegetation habe, 
fonder man muß auch alles Hol; am Baume wohl Fens 
nen: zB. das Tragholz und zwar welhesauf diefes Jahr, 
welches auf folgendes, und welches auf dag dritte Jahr 
Frucht bringen werde. Wan muß wiffen, unter was 
für Umftanden man einen Baum nöthigen fonne, daß 
er, anftatt Fruͤchte anzufezzen, Holzaͤſte treibe, und 
unter was fir Umſtaͤnden er Bluͤtheaugen Bervorbrüns 
. gen muͤſſe; wie wiederum Die Fruchtaugen zu laufendem 
"Holz, zu fortfproffenden Holzzweigen zu machen ıc. 
Man muß alle Theile des Baums, ihre Beftimmung und 
Nuzzen fennen. — Um die Erwahlung des Standorts 
für einen Zwergbaum, die Einrihtung des Schnittes 
und uͤbrige Behandlung deffelben recht zu machen, muß 
man nicht nur überhaupt voiffen , wie der Saft im Baus 
me treibe, fondern man muß auch die Natur des Wild: 
lings, worauf der Zwergbaum veredelt ift, wohl Fens 
nen, ober gerne auf Holz, oder mehr auf Frucht treibe: 

ob die Sorte flüchtig oder nicht flüchtig treibe sc., wels 
ches zwar auch fehon die Anzahl. und Größe des Laubhol⸗ 


zes, der Leitzweige zu erfennen geben. — Der Öartner 


muß fodann mir einer gefchikten Hand und richtigen 
Auge alles in Ordnung erhalten, Verſtand und Vorficht 
anwenden, und auch auf das Kinftige denfen, die Sole 
gen und Wirfungen eines jeden Schnitts vorherfeben, 
die allgemeine Ordnung der Natur Fennen und zu unter⸗ 
ſcheiden wiffen, wann er derfelben folgen, oder in wel: 

chem Fall er der Natur eine andere Richtung geben foll, 
um dem Baum nicht nur eine fehöne Geftalt, ſondern 
auch nuͤzliche Fruchtbarfeit zu geben, und ihn anbep 
auch gefund und Dauerhaft zu erhalten. 


VIE CHE: AH 9. 2. 


Algemeine Kenntniffe von der Natur ded Baums, feiner Theile 
und der Vegetation oder Wachsthum. 
Der Baum entſtehet nach ſeiner natuͤrlichen Fort⸗ 


pflanzung aus dem Saamen. Dieſer iſt greifen 
| Ä das 


» 
Y “ 
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Das Ey, worin ber Embrio des Baums fiegt. Denn 
alle Kreatuͤren (ſie haben nun ein animaliſches oder ve⸗ 


getabiliſches Leben, entſtehen aus einem Ey. — In 


dem befruchteten Keim des Saamenkerns, dem kleinen 
abgefonderten Punft an der Spizze deffelden, liegt die 
Seele des Baumes, der Stoff ſowohl, als die Kraft 
und der Trieb zum keben oder Wahsthum des Baums, 


und feiner ganzen Defonomie. So lange er nicht in fein 


Element, in die Erde, kommt, iſt er gleihfam fehla- 
fend, und die ihn. umſchließenden mebligten und oblig- 
ten Theile und Haute erhalten ihn eine Zeit lang, und 
fhüszen ihn wider die Vertrofnung, — Kommt nun 
der Saamenfern in die Erde, und wird darinnen be 
feuchtet und erwaͤrmet, fo löfen ſich die mehligten und 
öhligten Theile in einen mikhartigen Brey auf, wovon 
der Saft in die Fleinften Gefaße des Keims tritt, und 
ihn zu feiner Entwiflung beftimmt und fähig macht. 


Er ſchwillt auf, und dringt, nad dem vom Schörfet _ 


in feine Natur gelegten Trieb, zuerſt mit dem Wuͤrzel⸗ 
ben, das entſtehet, durch die an der Spizze des Kerns 


befindliche feine Deffnung in den Boden, und treibt her⸗ 


nad auch feinen zarten Stengel in die Höhe, und ar 
Die freye Luft, worin er zu wachfen beſtimmt iſt. Cr 
kommt mit 2 Blättern hervor, weldhes die Saamen- 
blätter heißen und ganz anders ausfeben, als der Baum 
im mweitern Alter bat. Sie dienen anfänglich vorziig- 
lich zur Reinigung des Milhfafts, wovon die zarte 
Baumpflanze fo lange ernaͤhret wird, big fie dutch dag 


Wouͤtzelchen ihren Nahruugsfaft aus der Erde an ſich 


ziehen kann. Durch diefen Zufluß befommt fie nach und 


nach mehr Seftigfeit, wird dikker und hart. Der Saft 


ſteigt aus der Wurzel durch die Rinde in die Hoͤhe, wird 
in den Saftroͤhren und Bläschen dleſer Rinde und des 


Marks filtrirt und auf eine befondere Weiſe verandert 
und zubereitet und fit alle Theile der Pflanze umberner 


.- 


trieben; die überflüffigen wäfferigten und groben Theile 


Bünften durch die Poren und Fleine Deffnungen der Blaͤt⸗ 
ter 


1, 
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ter weg, bie falzigen und abligten Theile vermengen ſich 
mit einander, die in den Luftroͤhrchen eingeſchloſſene Luft 
dehnet ſich durch die Waͤrme aus, druͤkt auf die Holzfaſern, 
und beſchleuniget dadurch den Umlauf des Safts in alle 
Theile, und vermehret das Wachsſthum dee Baͤumchens. 


Die Haupttheile des Baums find: bie 


Wurzel, der Stamm, die Vefte oder die Augen _ 


und Knospen, woraus. die Welle werden, und die 
Blatter; zu feiner Fortpflanzung find es die Bluͤ⸗ 

then (und die Frucht mit dem darin eingeſchloſſenen 
Saamen. — Ude diefe Zheile und deren Eigenſchaf⸗ 

73 Verrichtungen. ꝛe. muß ein wahrer Baumgaͤrtner 
ennen. 


Die Wurz ee beſtehet, fo wie der Stamm, aus 


Mark, Holz, Baſt (die innere ſchwammigte Rınde, die 


‚das Holz umgiebt,) und Rinde. Die Hauptmwurzel 
treibt theils ſtarke Seitenwurzeln ſchief in die Erde drin⸗ | 
gende Haftwurzeln, theild feine Nebenfafern, oder 
duͤnnere, fleinere Wuͤrzelchen aus fich, weldes die 
Haarmwurzeln, die Nahrungsmwurzeln, Za⸗ 


fern, beißen. Dieſe find die vorzüiglichen Nahrungss. - 


gefäße, die fich flach gegen der obern guten Erde ausbreis 
ten, und von alen Seiten her die Nahrungsfäfte auffus 
. hen und in die Zheile der Pflanze führen. Sie haben 
-. feine Oeffnungen und find lauter Feine Pumpen, die 
die Bifte einfaugen und den Schläuchen. des jeligten Ges 
webes der Baftrinde zuſchikken zur weitern Zubereitung. 
* Hieraus erhellet, daß das Gedeihen * Baums von 
Lokkerheit des Bodens, darın Die zarten Wur nein fib ausbrei⸗ 


ten, und von hinlänglichrre Guͤte des Erdreichs, daß fie viele 
Nahrungstheile finden koͤnnen, abhange. — Daher ſterben fo 


“ viele Bäume ın hartem ſteimgten Boden: Daher Eränfeln Bäus 


me, die in Grad und Unfraut ſtehen, dad. theild den Wurzeln 
Die Nahrung raudt, theilt ihre Ausbreitung verhindert. — 
Daher leider der nanze Baum, wenn die Wurjel verlerzer it, 
weil fie ihre Verrichtung na thun und ihm keine Saͤfte zu⸗ 
ſhren kann. 


zu er. 
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Wie nun aber die Wur je dem Baum ben Um⸗ 
lauf und Hauptzuflug der Säfte geben, fo fiehet dev 
Baum nad feiner Groͤße, Kraft und Wachsthum mit 
feinem Wurzelvermögen in directem Verhaͤltniß, wels 
ches wir vom Moos, dad auf dem Stein kriecht, bis 
zur Zeber wahrneßmenl, bie ihren. @ipfel in die Wolfen 
ſtrekt. Bep jenem ift,, wie bey diefer, Leben, Waͤrme 
zu erzeugen, Reizbarkeit, Einfaugung bes Phlogiſtons, 
Zerſezzung des Waſſers und Bereitung der von der Wure 
zeleingefogenen rohen Säfte. Denn die Wurzel giebt“ 
dem Baum den Umlauf der Säfte, und der Baum ſelbſt 
treibt die Wurzel durch eine ruͤkgaͤngige Circulation 
Die Hauptwurzel heißt Herz s oder Pfaplmurs 
sel, wenn fie gerade in die Erde gehet, weil fie. den 
‚Baum gleihfgm als Pfahl hält. Se tiefer fie in den 
Boden dringt; deflo fpdter treibt fie Seinenwurzeln, 
oder Haft ⸗ und Haarwurzeln. 


“Darm müflen fie bey Verſezzung eineß jungen Baums 
hinlaͤnglich weit a NN werden. s jung 


oe Die Warzen Haben auch ihre Augen und Keime 
(gemmae), woraus nit nur andere ung neue Wurzeln 
wachſen, fondern auch die Wurzelſchoſſen entfichen, 
20 wenn die Wurzeln der Oberfläche der Erde nahe liegen 

und die Luft ſtark auf fie wirken kann. 
De Stamm oder Schaft, durch welchen 


dee von der Wurzel eingefogene Nahrungsfaft die 
Krone vertheilt und mittelſt ſeiner verſchiedenen Orga⸗ . 


nen filteiret, geläutert und bereitet wird, beſtehẽet aus 
der Rinde, dem Holz und dem Mark — Das Mark 
iſt ein zeiliges Gewebe von lauter Saftblädchen und 
Luftbläschen ‚. die größer und ausgedehnten fi fi nd, alsın 
der zweyten Rinde. Diefed Darf hat nur einigen Ein⸗ 
fluß auf den Wachsthum des Baums, fo lange er noch 
jung iſt: im Alter aber gar wenig mehr, fondern die 
Haupttriebkraft,. dad Leben des Baums, liegt in der ins 
nern Seite der zweyten Rinde im Baf. Man trifft. 
manchmal Baͤume an, die hohl ſ ind und oft od ſehr 

ange 


/ 
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.* lange fortleben, bluͤhen und tragen ; wie: denn auch dad 


nesförmige Gewebe des Marti mit dem Alter des Baums 
austroßnet und zulezt verſchwindet. — Das Holz 
bat eben die Faſern, mie dieRinde, aber fie find ſtei⸗ 
fer und dichter ; in bemfefben find nur blos Luftroͤhr⸗ 
hen. — Die Rınde beftehet auß einer duffern zäpen 


Haut, darunter ein mezförmiges zeiged Gewebe vol 


kleiner Bläschen ifl. ieſes Nezgewebe, dieſe feine 


Faſerbuͤndel werden immer feiner und die Mafchen im⸗ 


mer kleiner, je tiefes fie einmarts liegen. Hier befin⸗ 
der ſich infonderbeit die große Werffiätte, worinnen 


- der Safı des Baums bereitet. wird, feinen Um : und 


Ruͤklauf hat und mit dem Herzen des thieriſchen Koͤr⸗ 
pers verglichen werden kann. Un der innern Seite dies 
fer zeligten Haut werden die Gefaͤße nach und nach knor⸗ 


pdelartig und es entftehet ein Baſt und dihtere Rinde, 


die im Winter fich verharter und zu Holz wird, welchen 
jährlichen neuen Ring man den Jahreswuchs nennet, das 
ran man dad Alter eines Baums abzaͤhlen fan, wenn der 


Baum nahe an der Wurzel queer dDurchgefaget if. — — 


Der Gefäße, welche nod zur Zeit entdekket find, 
fiehet man vornemlich dreyerley: 1) Baferige Ges 
fäße, Zibern, welches hohle Kanaͤle find, die ſenkrecht 
durch ale Theile geben, in dichten Bündeln bepfammen 
ftehen und linienmeife zufammenbängen. Sie find gleichs 
fam die Adern, wodurd der Saft von der Wurzel in 


_ die Höhe gehet und durch die Fleinften Theile; 2) Marke . 
gefäße, kommen den fafrigen nahe, unterfcheiden 


fi aber dadurch, daß fie niemald Bündel ausmahen 
und eine fchiefe oder horizontale fage haben, durch das 
Marf und Zellengewebe ohne gewiſſe Ordnung laufen, 


fi in den Haͤuten der Gefäße vertheilen, und endlich - 


in der äußerften Haut ein zartes Nez bilden; 3) Spis 
valgefäße, find elaftifche, fehr zarte, duͤnne Schläus 
dye, die wie eine lihrfeder dicht gemunden find. In ih⸗ 
nen liegt die Haupttriebfraft ded ganzen Baums und der 


Grund aller Zweige und Blaͤtter, felbft der Blume und 
i 5. | Frucht. 
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Frucht. Entſtehet ein neuer Trieb fo verlängert ſich ein 
Buͤndel der Spiralgefüße des Baſtes, dringt‘ durch Die 
Rinde und bildet ein Auge oder inospe. 


” Da aber nicht alle Spirafgefäßbindel, die ſich nach’ auf- 
fen neigen , ſogleich in Augen sum Borfchein fommen-, ſondern 
wegen Mangel Des na oben treibenden Saftes oft fange im 
der Rinde verborgen liegen und gu ihrer Entriflung gunitiges 
re Umftände erwarten, und man folche verborgene Augen faf 
an allen zbeilen eineb Baums ſicher voraudfeszen kann: fo find 
fie ein erwunſchtes Huͤlfemutel ben dem Baumſchnitte. Wird 
3.3. ein AR abgebrochen, fo darf man nur um die LZüffe aus⸗ 
zufünen , den zunähit ſtehenden Aft gehörig tief einſtuzzen, 
und ihn Dadurch nöthigen, dieſe verborgenen Augen, denen nun 
binfänglicher Nahrungsfaft zugeführet wird, hervorzutreiben. 

| Die Hefte, melde ale aus den Sommertrieben, 
Leitzweigen entfteßen, findeine Fortſezzung des Baums, 
und gleihfam eine Sortpflanzung auf fich felbff, da 
Baum auf Baum wachft und einer in den andern feine 
Wurzeln ſchlaͤgt, die von den Saͤften aus den Endens 
wurzeln genaͤhret und verfiärket werden. Sie entſtehen 
qus den fogenannten Augen, oder Knospen, weiche 
eine beſondere Art von Eyern find, worin ſich in jedem 
‚der bereits ausgebildete Keim zum Baum 
feiner Urt befindet, ja in welchem, ald einer befondern 
Art don Saamen, ein viel naͤherer Uebergang vom Keim. 
zur Ausbildung des Baums ift, als in dem Keime des 
Saamenkerns. — Wir haben bereits erwähnt, daß Die 
Natur unendlich verfchigdene Wege habe, ihre Geſchoͤ⸗ 
pfe in ihrer Art zu erhalten und fortzupflanzen, daß ein 
jedes Stuͤkchen Wurzel, ein jedes Auge, (auch der ſo⸗ 
genannten ſchlafenden Augen, die wir noch nicht ſehen, 
und manche nur in einem Gruͤbchen, in den Augennar⸗ 
ben, vermuthen koͤnnen, daß fie in dieſen Punkten 
ſtekken), einen neuen ganzen Baum mit allen ſeinen 
Theilen enthalte, (— denn ſonſt würden alle unſere Ver⸗ 
edlungsarten, Okuliren, Kopuliren, Pfropfen 2c. eitel 
und vergeblich ſeyn —). Bey dem Saamenkern find 
dieſe Theile des Baums im Keime hoͤchſt concentritet bes 
findlich, und müffen ſich gleichfem durch mehrere Um⸗ 
wege entwiflen, weil fie vom Mutterſtamm abgefondert, 
| r | . und 
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und nicht mehr aus feinen Bruͤſten geſaͤuget, aus feis 
nen Bäften ernähret werden, fondern nur zur Ausſteuer 
die fie umgebende meßligte und oͤhligte Subſtanz des 
Saamenskerns empfangen, und fodann in einem ans 
dern Element, als der Luft, woraus fie kommen, nem⸗ 
lich in der Erde ſich zum Baume bilden muͤſſen. Aber die 
Augen empfangen unmittelbar aus dem Mutterbaum 
die Fuͤlle des Safts zu ihrer Entwiklung und Hervor⸗ 
ſproſſung. Sie können ihre Wurzeln fogleich auf den 
Mutterſtamm fchlagen. (Denn die Kafeın an einem abs 
geriſſenen Alte find nichtd anders, als die Wurzeln, wos 
durch ex mit dem Mutterflamm verbunden ift, imd ein 
jeder Aſt ftedt wieder einen neuen Baum auf dem Mut⸗ 
terſtamm ‚vor, ber wieder alles mit ihm gemein bat, 
Stamm, Hol ! Rinde, Augen; Blätter N Bluͤthe 
und Saamenfruͤchte.) Es findet alſo bey dem Auge eine 
naͤhere und mehr ſimultane als ſucceſſive Entwiklung 
und Fortpflanzung ſtatt und folglich auch eine reines 
reFortpflanzung im der Urt des Bauws, 
weil es von ſeinen eigenen Saͤften genaͤhret wird: 

eis ober Mage auf pi der anders baren 


Säfte jenem zuführt, als es vom feinem Mutterſtamm ge: 
wohnt, und Dazu feine Natur eingerichtet und modifcirt if. — 


Da num aber die Mutter Natur bemuͤhet ift, ihre Ge⸗ 
waͤchſe auch durch abgefondeste Saamen fortzuflangen, 
fo bilder fie am Baume auch Blütheaugen, um 
durch ein need großes Befchäft ihren Zwek auszufüßs 
ven. — Zur Bildung ber Frucht, die um des Saamens 
widen da ift, gehört der edelfte veinfte Saft, der in den 
engern Röhren an den Knoten von rohern und wäfles 
rigten Theilen gefchieden, filtrirt und gereiniget wird. 
Das fehen wir an dem füßen , edlen und lautern Honig, 
der fi) in den Nektargefaͤßen dev Blume befindet. Diefe 
Zubereitung des fruchtbildenden Safts kann nicht flatt 
finden, wo der Zufluß des Safts aus den erften Wegen 
wicht gemaßigt iſt, wo nicht andere in der Nähe bes 

' | findliche 
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ſindliche Augen und Aeſte, und befonders deren Blätter, 
Den Usberfluß des Safts aufnehmen und ableiten. 


* Daher die anfängliche Unfruchtbarkeit der Waſſerſchoſ⸗ 
fe: — Daher kommt es, daß rin junger Baum, der noch in 


vollem Triebauf feine Holjäftein, f eine Sruchtanfezien Bann : — 


Daher aber auch das ein junger Baum, der in einem Magern 


Boden flehet, alljufrüuhe Frucht amfeziet , mail feine Säfte zu 


langfam treiben: — Daher erklärt ſichs, warum oft die erften 
Fruͤchte eines jungen Baumd mild und gar nicht ihrer Art find, 
meil die Säfte zur bildenden Frucht nicht volltommen geläurert 
worden find, und wegen bem no u wilden, Zuftrömen des ro⸗ 
ben Safts, vielet * dem g faft fi) vermifcher hat ıc. — 
Lauter Kenntniffe, die zur 

lich der Zwergbäume unumgän glich erforderlich ſind. — 


Dieſes große Gefchäft der Natur zu Bildung der 


Frucht und des Saamens zu Fortpflanzung der Urt ete 
was naher zubeleuchten, (mobey und inimer das größte 
Naturgeheimniß, wie bey aler Zeugung, zurüfbleibt) 


woden wir die Theile der Bluͤthe und ihre Verrich⸗ 


tungen fennen lernen: — 
Die wefentliden Theite der Bluͤthe ſind 
Die Staubgefaͤße und der Stempel: die zufalligen 


Theile aber dev Keld und die Krone, — Der Kelch 


ift die äußere Blumendekke, der die Bluͤthe umfaffer 
und ſtuͤzt. Sie ift meiſtentheils gruͤn, und beftehet bey 
manden Gewaͤchſen aus. mehrern Schichten. Ihre 
Yauptbeftimmung aber iſt die weitere Verfeinerung des 
Safts in einem hohen Grad. Die innere Bedekkung 
der Blume, die Kronenblaͤtter der Bluͤthe, (die 


gewoͤhnlich größer, als die Kelchblätter, die gruͤnen 


Kappen, und ſehr verſchieden von Geſtalt ſind) ſchuͤzzen 
nicht nur, mit jenen, den Kelchblaͤttern, die zarten 
zur Befruchtung noͤthigen Theile wider die Kaͤlte und 
andere Beſchaͤdigungen, ſondern naͤhren auch durch ih⸗ 
ren oͤhligten Saft die im Kelche anſezzende Frucht und 


Saameknoͤspchen, und find ſelbſt Abſonderungswerkzeu⸗ 


ge des filtrirten hoͤchſt feinen Safts. — Die Blumena 


krone faͤlt nach volendeter Befruchtung gewöhnlich ab, 
die Blumendekke aber, oder der Kelch, bleibt meift noch 


zur fernern Beſchirmung des Fruchtknotens und des 
Saamens 


“ 


andiung der Bäume, vorzüge 
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- Saamens fijgen. — Den feinen Saft, welchen die 
Kronenblätter abfcheiden, hat die Natur zur Hervor⸗ 
bringung der Gef chlechtstheile und der Nektarinen noͤthig. 
Die Nektarinen find ein Uebergang von den Kelch⸗ 
blättern zu den Staubdgefaßen, und beſtehen meift in 
Gruͤbchen oder Glanduln, worin der Bonigartige Saft 
abgefchleden, von den Staubgefäßen eingefagen und 
von denſelben noch vollig ausgearbeitet wird, 
Zuden Staubgefaßen, in welchen der Blu: 
menftaub befeuchtet wird, gehören die Staubfäden, 
. und die Antheren oder Staubbeutel. Die Staubfa 
den find länglihe, fadenförmige Theile (gemeiniglich 
weiß, unten meift differ ale oben, ba länger, bald 
kuͤrzer, oft ganz frenftehend , bisweilen zuſammenge⸗ 
wachſen); die Antberen aber oder die Staubbeutel 
ſind die darauf befindliche Nierchen: (die oͤfters auch 
eine nfeilformige oder andere Geſtalt haben, gemeinig- 
Tich gelb find ıc.). Diefe enthalten den Blumen 


ſtaub, der aus fehr feinen Kornern beftehet von uns 


gleicher Geſtalt, die bey ihrer Reife zerfpringen und einen 
feinen, gelffigen Duft von ſich geben, der das lebens 
bigmadjende befruchtende Weſen iſt. 


Der Piſtill oder Stempel, der mittelſte Theil 
der Blume beſteht aus der Narbe, dem Griffel und dem 


Fruchtknoten. — Die Narbe, der oberfte wefentliche 


Theil des Stempels (der gemeiniglich fo vielfach, als ‘ 


viele Fächer die Frucht Hat, auch bisweilen unfenntlich 
iſt), iſt mit einem Elebrigten Saft angefeuchtet, woran 
fich der Staubdes Staubbeutels anhänget. Der Grifr 
fel, oder das Keilchen ift der mittelfte Theil des Stem- 
pels, wodurch der geiſtige Dunſt aus den zerplazten 
Staubkoͤrnchen in den Fruchtknoten hinunter gehet, den 
Saagmen zu befruchten. Dieſer Griffel iſt bald rund, 
ba'd drey- oder vierekkig, bald enförmig oder anders 
geſtaltet, und inwendig meiftentheils mit einem faftigen 
. zjelligen Gewebe angefüllt, dußerlich aber bald glatt, 
bald mit Haaren bewachfen. De: Fruchtknoten, der 
den 
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den Saamen der Pflanze gleich von Unfangin fich enthalt, - 
fizt unten in der Blume und wird von ihr umgeben. — — 
Die Staubfaden und der Stempel beftims _ 
men alfo das weiblihe und männliche Gefchleht bep 
den Pflanzen. Wenn eine Blume nur einen Stempel 
hat, und Feine Staubfäden, fo heißt fie eine weiblis 
be Blume: hat fie aber die Staubfäden ohne den . 
Stempel, fo ift fie eine mannlide Blume, wie 
3.8. bey der Hafelnuß die gelben Kaͤzchen, die mit gels 
bem Saamenftaub behänget find, die männliche Blüthe 
heißen, und der rothe Dreyeffigte Auswuchs, oder Piſtill 
“auf der Spizze der jungen Nuß felber, die weibliche 
Bluͤthe. Hat aber eine Blume beyde Theile, Staubs 


fäden und Piſtill in fi) vereinigety mie meiftentheils, - 


fo heißt fie eine Zwitterblume, — Hat num die einzelne 
weibliche Blume Feine mannlide mit Staubfaden in ih⸗ 
. ser Nähe; oder bricht man die Staubfdden bey einer 
Zmwitterbiume ab: oder verdirbt der Froſt die Staub: 
koͤrnchen: oder freffen Inſekten die Staubfaden ab: 
oder hindert anhaltender Regen das Aufplazzender Saas 
menfuchelhen, fo bleibt der Saame unbefruchtet, und 
Die Frucht verdirbt entweder und fallet ab, oder fie wird 
ein unfoͤrmliches untaugliches Aftergewaͤchs, wie die foges 
nannten Narren auf Pflaumen; oder Zwetfchenbaumen. 
Sobald nun aber die Befruchtung der weiblichen 
Theile vermittelft des Saamenſtaubs vollendet ift, als 
welches in einem günftigen Augenblik der Witterung 
gefhiehet, fo nimmt die Entwiflung der Frucht, ihr 
Leben und Fortwachfen feinen Anfang, — Weiter aber 
bat ung die Natur hinter den Vorhang ihres Heilig: 
thums und ihre Geheimniſſe noch nicht bliffen Taffen. 
Wir Tonnen ihr großes Gefchäft der Zeugung, Ber 
frucbtung und Belebung nicht dDurchfchauen : wir fonnen 
nicht einmal alle Erſcheinungen und Veranderungen in 
der Bereitung der Säfte, nicht die große Ber fchiedens 
Beit des Geruchs und des Geſchmaks dieſer Säfte erfläs 
ren. Wie viele Veraͤnderungen, Durchſͤugerungen- 


J 
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Gaͤhrungen ꝛc. muͤſſen dieſe Säfte von ihrem Eintrith 
‚in die Wurzeln an durchlaufen , bis fie ſich in der Bluͤ⸗ 


the und in der Frucht auf.fo mancherley Weiſe färben, 
- * und den fo verſchiedenen Geſchmak und Geruch, die fie 


in ihrer Vollendung annehmen, befommen? — 

"Nun haben wir nod die Blätter, als einen 
wefentlichen Theil des Baums nachzuholen und naher 
“ fennen zu fernen. — Die Blätter entſtehen aus dem 
zeigen Gewebe der Rinde, und beftehen aus Häuten, 
aus.einem Gerippe und einem blaſigten Weſen. Gie 
find. die Werfzeuge der Bewegung bey den Baͤumen, 


wodurch ihre Geſundheit und Stärfe erhalten wird, . 


Sie ziehen aus der Wurzel den Saft in die Hohe und 
bereiten iin. Eines ihrer Hauptgeſchaͤffte iſt, daß fie 
durch ihre Ausdurftung eine Menge der überfluffigen 
Feuchtigkeit wegfhaffen, wovon gleihfam die Quint⸗ 
eifenz, die fire Luft, das Eleftrifche rc. durch die Organe 
in den Theilen des Baums abgefihieden, und darin zuruͤk⸗ 
geblieben iſt, und dagegen nieder aus der Luft viele Nah⸗ 
rungstheile in fich faugen und-dem Stamme zuführen, 
u... Daber dab Abſterben eined Baumd, wenn man ihm gaͤnz⸗ 

- ‚ Sich entblättert: Daher dad Trauren und Zurüfgeben , ja öftere 
Verderben vieler Bäume, die von Raupen im Frühjahr kahl 
efreffen worden: daher erklärt ſiche, warum man bey Zwerg⸗ 
äumen Durch inmegnehmung bes größten Theils der Blätter 
an einen flüchtig wachfenden AR, der deu_Abrigen den Saft 


entziehen will, ihn in feinem übermäßigen Trieb hemmen und 
in die Ordnung leiten Bann. 


Die obere Seite der Blätter iſt meiſt glatt und 
glänzend, die untere aber rauf oder mit furzen Haaren 
bedekt. Diefe Haare fowohl als auch die Drüfen oder 
Warzen an den Blättern find Abfonder ungsndnge, wo⸗ 
durch der uͤberfluͤſſige Eaft weggeduͤnſtet wird. Auf der 
untern Seite der Blätter ranen auch die Adern des Ges 
rinnes mehr hervor, und ihre Farbe ift allezeit blaͤſſer, 
als oben. — Syn die Verfchiedenheit der Blätter eines 
Baumes von einerlev Art haben das Alter, der mehr oder 
minder gefunde Zufland des Baumes, der Boden, die 
befondere Witterung des Jahres und andere Zufalligfeis 
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ten ihren Einfluß. — Unter allen Blättern eines Baums 


find nicht zwey einander ganz ahnlich, fondern in Bildung 


und tage der Öerippe und anderem immer verſchieden. 


Wie nun aber die Blätter in bemeldter Puͤkſicht 
gleihfam die Lunge des Baums find, und die Feuchtig⸗ 
keiten und Duͤnſte einathmen und ausbauen, (wovon 
erfteres meift des Nachts, lezteresam Tage unter Bey⸗ 


tritt der Sonnenwaͤrme geſchiehet,) alfo find fie auch in 


gewiffen Betracht der Magen des Baums und befonders 
der Augen, denen fie von der Natur zugeordnet find. 


Denn die zwepte ihrer Hauptbeflimmung ift die Bils 
dung und VBervollfommnung der Augen, 
zumal der Fruchtaugen. Darum iſt Fein Auge ohne 


Blatt, und die Werbindung des Blattftiels mit dem 


Augenträger muß billig den Naturforfcher und Pflanzen⸗ 


phyſiker aufmerffam machen. Wir ſehen, daß diefos 


. genannte ſchlafende Augen am Anfang der Sommertries _ 


be nur Fleine, bald abfallende Blaͤttchen haben, hinge⸗ 
gen bie Augen in der Mitte des Sommerzmeiges Die volls 


Fommenften find, aber aud die Blatter am fehönften: 


daß ferner die Blutheaugen, beym Kernobft, zu ihrer 
böhern Bildung zu Fruchtaugen 3 bis 7 verfehiedene 
Blätter, ja die Fruchtaugen oft 10 zu einem &trauß has 


bene. Das Blatt muß folglich das eigentliche Werk⸗ 
zeug fepn zur Bildung und wefentlihen Zubereitung. 


der mancherley Augen. Es führet nicht nur dem Laub⸗ 
auge den Baumfaft in vollen Strömen zu, vermittelfl 
feines Blattſtiels, das folchergeftalt einer Nabelſchnur 


gleihet, fondern es verzehret auch mit feiner Geſell⸗ 


fhaft bey dem Bluͤth- und Fruchtauge den überflüffiz 
gen, flarf zudringenden Saft, daß er nicht die Faſetn 


Der Staubfaͤden zerreiffen und fie in Blatter umbilden 


koͤnne: dagegen filtrirt ee die Menge Saft, kocht ihr 
in feinen Bläschen und Geräfen und führt ihm nur 
verdichtetere, eblere und zur Frucht. dienlide Saͤfte 


zu. — 


en Auſſer⸗ 


— 
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-  Auffecdsas haben die Blätter noch viele wichtige 
Verrichtungen in der Dekonomie des Baums, die und 
noch großentheild verborgen find. Aber diefe Hauptge⸗ 
ſchaͤfte muͤſſen wir kennen, wenn wir einen Imergbaum 
gluͤklich dehandeln wolen, um der Natur abzulernen, 
durch ihre eigene Werkzeuge einen Endzwek durch die 
Kunſt zu erreichen, det unſerer Abſicht entſpricht, wie 
3. B. ein Laubauge, (eine Knospe, daraus ein Holz⸗ 
zweig entflehen wirde,) in ein Bruchtauge zu verwans 
dein, und dagegen ein Sruchtauge, (eine Knospe, die 
in ihrem ſelbſt gelaflenen Gang der Natur Frucht brins 
gen würde) zu nörhigen, ein Eaubauge zu werden, 


| $. 3. 
| Bon Zwergbäumen überhaupt. 

Der Zwergbaum gehörer eigentlich zur Kunſt⸗ 
gartnerep, deswegen ihm auch bier eine befondere Abs 
theilung gewidmet iſt. Es ift aber ein fehr angenehmer 
Theil der Gaͤrtnerey und ſowohl Dergnügen als Nuzzen 
belohnt unfern Fleiß und Yufmerkiamfeit.. Und wie 
überhaupt Lehrbegierde, Verſuche, Erfahrung und Bes 
obachtung den glüflihen Gaͤrtner machen, fo muß er 
fih aud nie alein für weiſe halten, fondern aud von 
andern zu lernen geneigt ſeyn, da oft ein anderer eine 
glüflihe Beobachtung macht, die er zu machen feine 
günffige Gelegenheit hat. — 

Man erkläre nicht den Imergbaum für einen Krüps 
pel im Pflanzenreich. Ein wohl gezogener und nac der 
Natur des Baums geleiteter Zwergbaum it gewiß ein 
fhöner und vergnügender Andlik. Liefert ſchon ein Spas 
lierbaum oder Pyramide nicht fo viel Früchte, als ein 
hochſtaͤmmiger Baum, fo kann er doch einen Play eins 
nehmen, wo der Hochſtamm nicht ſtehen Fönnte. Der 
Bwerabaum befleidet Wände, und beſezzet Effen und 
Stellen, die einem ſonſt unnüzlich wären. . Auch giebt . 
ung dieſer Theil dev. Gaͤrtnerey eın Mittel, manche Sors 
ten Obſtes zu erziehen, die wir fonft bey ne 
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lichern Klima und oͤftern kalten Wintern, in oder bey 
Der bisweiligen Lage eınes Gartens, der einem ſtarken 
Zugwind ausgeſezt iſt, in Hochſtaͤmmen nicht erzieien 
koͤnnten. .. 
Unter Zwergbaͤume werden alle Beſtalten von Baͤn⸗ 
men und Straäuchen gerechnet, die unter dem Meſſer, 
d. 5. im Schnitt gehalten werden. Die gewöhnlich» 
fien find die Gelanderzvder Spalierbäume, 
(Espaliers) womit hauptfahlih Winde und Diauren 
bekleidet werden. Au frepftebenden Zmergbäumen, des 
nen ein Schaft oder Stamm angezogen wird, gehören 
die Kugelbaͤume, und die halbflämmigen oder nie⸗ 
drigen Keffelbäaume: ohne Schaft aber die Pyras 
miden, die Bufhbaume, Zweraggebuͤſche 
‘(Buiffons) und Zmwergheffen: die freyſtehen⸗ 
den Spaliere. — Figuren von Thieren und fons 
flige Geſtalten find nun in aden vernuͤnftigen Gaͤrten 
ſowohl durch den verfeinerten Geſchmak abgefommen, 
Als auch weil dabey der Natur alzuviel Gewalt gefches 
ben muß, und die Baͤume gar bald audgehen. — Die 
Spalierbäume und Pyramiden find die gemaclichften 
und beften. Doc molen wir von den übrigen das 
Nöthigfte auch beybringen. | 


6, 4: 
Bon Erziehung der Zwergbaͤume und ihrer Beredlung. — Unterſchied 
der auf Zwergmutterſtaͤmme vercdelten und der - 
auf Wildlinge vercdelten. 


Zufoͤrderſt fragt fih, worauf die zu Zwerg: 
ftämmen beffimmten Baume zu veredlen 
fynt — . | | 

Was dad Kernobſt, Uepfels und Birns 
zwergbaume betrifft, fo werden fie entweder auf 
tauglihe Wildfinge oder Kernſtaͤmmchen vers 
ebelt oder auf zmersiartige Unterſtaͤmme, bie Aepfel auf 
den Johannisapfel (Paradiesapfel), oder auf feis 
nen Bruder den flärker treibenden Heef apfel (Dousin) 

PP un 
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und die Birnen auf die Duitte. — Jede Urt hat ihr 
re gewiſſe Vorzüge und fommt auf vorliegende Umflände 
av. Wer a) frühzeitig Fruͤchte haben wig: b) wer kei⸗ 
ne hohe Mauren und Wände für feine Spaliere hat, und 
feinen großen Raum im Garten zu Pyramiden: c) wer 
einen leichten Baumſchnitt Ficht oder feinen gefdiften 
Gärtner bat, der die Spaliere auf Wildlinge kluͤglich zu 
behandeln *) weiß: d) wer ein günftiges warmes Klima 
und Lage für feine Zwergbaͤume hat, da fie nicht Durch 
baufige Froͤſte im Fruͤhjahre gar bald zu brandigen Kruͤp⸗ 
peln werden, wie in den nordifgen Landen; *) — 
der thut befler, wenn er fi an ſolche Zwergbäume alt, 
Die auf awergartige Grundfiamme , auf Sohanniskamm 
und Quitten veredelt find. Das Gegentheil nun erhel- 
let aus den angeführten Punkten. Wobey noch zu bes 
merfen, daß Dieienigen Aepfelſorten, welche von Natur 
gerne in Frucht treiben, und Daher einen ſchwachen Holz⸗ 
trieb haben, auf Paradiesſtaͤmmen * kruͤpplichten 
Wachsthum und zum Brande in allen Lagen ſehr geneigt 
ſind, wie z. B. der Goldpepping, der tothe Sommerkal⸗ 
vil ꝛc. Hingegen geſunde, Dauerhafte und doch auch frucht⸗ 

bare 


. 


*) Men fann fic jme auch diefen Schnitt der un auf Wilde 
Singen fehr leicht machen, wenn man nur alle Hefte und ——— 
wagerecht anbinbet, und alle vorne und hinten herausmach- 
ſende Zweige megichneibet- Kommt nun ein folcher Spalier⸗ 
baum ju f ner Größe und tragbaren Alter, (Bas freplich viel 
länger andauert, ald bey folhen, die auf swefgartige Grund⸗ 
re gemacht find, ) fo tragt er fodann zehnfach mehr ein, 
als leztere. 


*0) Diefer Tagen erhielte einen Auftrag, Bäume nad Curland zu 
ſenden, wobep der ——— ende Bemerkung macht: 





„Id verbitte mir gänzlich alle Aepfel⸗ und Birnſpaliere und 
„Pyramiden auf Ichannigs ſtamm und Auitten, NN mic Die Er» 
„‚fabrung an meinen aus Hamburg erhaltenen Bäumen genug 
„gelehret hat, daß befagse Grundhämme in unferm Klima nicht 
„huädauern, fondern nur Wildlinge, auf ihre Art veredelt. 
„Birnbäume, auf Quitten veredelt, haben dieſes Schikſal: 
„erſtlich erſtirbt die Birne ober ber Unterlage. Aug diefer 
„gewinnt man Peine Duittennachfhößlinge, mit denen mon 
„ih 10 — 12 Jahre lang amüfiren kann: am Ende gehet auch 
„big Iinterfage ganı aus, und man hat nicht allein den Sn 
„baum, fondern, was noch mehr if, bie edle Zeit zur Obſt⸗ 
spflanzung verloren. “ 


% 


- 
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bare Baͤume giebt, wenn ſie auf Kernwildlinge veredelt 
werden. Eine auffallende Bemerkung machte ich in lez⸗ 
terem bekannten falten Winter vor einigen Jahren, da 
in mehreren Gaͤrten einer Gegend die rothen Kalvillen 
zu Grunde giengen. Man jeigte mir noch ſchoͤne der⸗ 
gleichen Baͤume in einem Garten, auf welchen aber außer 
dieſem Kalvil noch eine andere ſtark ins Holz treibende 
Aepfelſorte — aus Muthwillen und Verfehen des Gärt⸗ 
ned — oder aus guten Ubfichren — gepfropft war. 
fe blieben allein unbeſchaͤdigt, und hatten auch eınen 
ſchoͤnen und feinen Tnorrigten Wuchs, wie ihre Daneben 
geſtandene und verdorbene, blos mit Kalvillen bepfropfte 
Sumeraden. War hierbep nicht zu vermuthen, daß bie 
auf diefe Ralvigbaume mitgepfropfte und ſtark ind Holz 
treibende andere Sorte dem Kalvil den Äberfläfligen Saft 
weggezogen, den Baum dadurch dauerhafter gemacht, 
und einen ihm fonft nıcht eigenen ſchoͤnen Wuchs zumege 
gebracht habe ? 


Woas die Birnen betrifft, fo taugen auch viele 
Sorten nicht uuf Quitten. Schwachtreibende Birnfore 
ten auf Quitten veredelt treiben noch ſchlechter, und wer⸗ 
den duch ihr vieles Zragen zu lauter Kruͤppeln, tragen 
lauter Frucht, und treiben oft in mehrern Jahren nicht 
ein einziges Sommerreis, wie ıch unterandernan Bel- 
lissime d'été und mehrern gefehen. Sorten mit brüchis 
gem Jleiſch und zu Steinen geneigt, werden fleinig, 
plazzen auf, und werden untauglieb; und in einem Bands 
boden oder leichten Erde wird feine einzige auf Quitten 
gepfropfte Birne recht fortfommen. 


Was indeffen das nähere Perhaͤltniß at 
ſich gegen einander und die mehreren oder minderen 
Bortbeile und Unvollkommenbeiten eine 
gegen der andern Art Zwergbäume betrifft, fo gewaͤh⸗ 
zen Zwergäpfelfämmeauf Paradied-, und 
Zmwergbirne auf Quittennrömmden vers 
edelt, folgende Boxtheile: a) Sie bleiben 

’ 93 flein, 
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Elein *), haben im Wachsthum einen gemäßigten. 
Trieb, und b) ind Daher im Schnitt leidter 
zu bebandelnge c) rogen früber Früchte, 
als auf Wildlingen, welche leztere eine gewiſſe Größe 
und Starfe haben, und in ihrem flarfen Trieb gleich: 
fam ausgetobt haben müffen, bis fie Frucht anfezzen 
fonnen, wobey aber auch viel auf die Natur der Sor⸗ 
ten anfommt, davon einige früher, andere fpater, trag⸗ 
bar weıden? d) bat der Paradiesapfel den Borjug. 
dag er, weiler nur bloße Hasrwurzeln oder Nahrungs: 
wurzein hat, das Obſt nit ausarten madt, 
da hingegen viele auf Wildling veredelte Sorten ausar- 
ten, wenn fie nicht auf Kernwildlinge ihrer Art gepfropft 
find, z. B. wenn Grafenfteiner nicht auf Grafenftei- 
ner, Renetten nit auf Renettenwüdlingerc. fommen. 
Die Unvollfommenbheiten und Zehler aber, 
welche bey diefen auf Zwergarten veredelten Hepfeln und 
Birnen unterlaufen, find die: daß jie a) feinen fo 
anfehulihen Baum maden, indem fie gleich 
in der erften Jugend mehr zum Fruchttragen geneigt 
find, als Holz zu machen: b) nit fo gefund 
find, fondern leicht dem Brand und andern Krank: 
heiten unterworfen, und c) auch an fih nit fo alt 
werden, als die auf Kernmwildlingen gezogene, indem 
nach den Gefezzen der Natur eingefchranftes Wurzel: 
vermögen frühere Fruchtbarkeit macht, aber auch Fürs 
gere Lebensdauer 'verurfacht , fo wie flarfer Wachsthum 
- fpate Sruchtbarfeit und Hohes Alter zur Folge hat. Nicht 
zu gebenfen, daß, wie vorhin ermahnet, mande Gor: 
ten, infonderbeit fehr tragbare, nicht darauf gutthun, 
fondern; ‚fehlechterdings auf Wildlinge auch zu Zwerg: 
baumen veredelt feyn wollen, Denn weil diefe Sorten 
an 





7) Man bat zwar nod einen Paradiedanfet s oder Gohannidflaunt, 
dr flörfern Trieb madt als ımfer Fleiner Paradietopfel, der 
auch Fleinere Blätter hat: er heißt der hHolländifche Pate 
radıegapfelffamm, und du Hamel gedenket feiner une 
scr bem Namen Dougin. 


ns 
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an ſich ſehr zum tragen geneigt find; fo machen fie auf 
dem auch fehr fruͤhzeitig tragbaren Johannisſtamm ein 
ſchlechtes Gewaͤchs und bekommen barauf germe den 
Brand. 

Was nun aber die Vort heile und Unbequem⸗ 
tihkeiten der Zwergbdume auf Kernwildliti 
gen anbelangt, fo geboret zu ihrem unverfennbarem 
Öuten: a)daß fie einen weit ſchönern, gröf. 
fern und triebigern Stamm und Baum in jeder 
Geſtalt geben, weil fie von Natur einen flärfen 
Trieb haben, undicht eher Früchte anfeszen, als bis 
fie flarfes und genugfames Holz gemacht haben. b) 
Werden fie gefünder und dauerhafter, weil fie 
nicht durch allzufruͤhes Tragen fich vor der Zeit erſchoͤ⸗ 
pfen und entkraften, und werden daber auch c) vief 
alter, als jene, d) Wegen ihrer Große, die fie auch 
als Zwergbaͤume erreiden, geben ſie auch viel meb: 
rere Fruchte ab — Ihre Unbequemlidfei 
ten find: a) daß fie'einen großern Naum erfordern, — 
b) Daß man ımgleich mehrere Jahre fpater Fruͤch⸗ 
te zu erwarten bat, c) Daß ihr Schnitt meh: 
rere Ueberlegung und Kenntniß erfordert, ats 
bey jenen, und fie biufig‘ außer ber Kegel behandelt 
werden muͤſſen. 


5 
Don der Anzucht eines Zwergbaums auf Kernwildling. 


Ob nun ſchon die auf Kernwildlinge veredelten 
Zwergbaͤume auch ihre gewiſſe Vorzuͤge haben, und leb⸗ 
hafte, ſtarke und gefunde Baͤume geben, ſo muß man 
jedoch darauf Bedacht nehmen, daß tie nicht einen über: 
mäßigen Trieb befommen, dabey theils der Raum für 
fie zu klein werde, theils man zulange auf Fruͤchte war: 
ten muͤſſe. Zudem Ende muß man entweder ſolche Wlld⸗ 
linge zu ihrer Veredlung erwaͤhlen (— vorausgeſezt, 
was im J. Th. in Anſehung ihrer möglichften Gleichfoͤr⸗ 
migkeit mit Dem darauf zu verrd.ehden Reis oder Auge 

einge: 


R 
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eingefehctfet worden —), die aus Kernen einer nit 
flüchtig wachſenden Sorte erzogen find, als z. B. bey 
Ye: feln, die Kalvillen, der Borsdorfer, der leichte 
Mitanfel, der Goldpeppin, und andere nicht groß wach⸗ 
fe..de Sommer: oder Winterdpfel: bey Birnen aber die 
Berggmotten, Schmalzbirne und andere ſchwach treis 
bende, die man deswegen auf dem Baumpflanzenbeete 
bezeichnen muß, oder wenn man diefe nicht hat, folche 
erwäßle, die in Ihrem Wachsthum bey einem übrigens 
gefunden Zuftande zuruͤkgeblleben find, und einen nie 
ftarfen Trieb verrathen. Aufferdem muß man auf einem 
triebigen Wildling eine Sorte veredlen, die nit fluͤch⸗ 
tig mwächfet. | 

Bon Kirſchen taugen nur bauptfichlic die faus 
ren Arten zu Zwergbaͤumen, von fußen.aber nur ſolche, 
Die nicht groß wachſen, darunter vorzüglich die frühe 


ſchwarze ſpaniſche Kirfche ift. Wollte man ja eine an⸗ 
dere etwas ftarf treibende Suͤßkirſche zum Geländerbaum 


haben, ſo muß man verſuchen, ſie auf einen ſauren 
Stamm zu veredlen, das auch gut thut. *) 

:. Pflaumen mweaden auf Pflaumen ofulirt: 
Abrifofen, Pfirfhen und Mandeln entweder 
auf Pflaumen + oder auf Mandelſtaͤmmchen, oder auch 
beyde eritere auf Wörifofen s und Pfi:fhenwildlinge. — 
Auf Mandel: und befonders auf Abrikofenwildlingere 
werden unftreitig die Pfirſchen delikater, und ſchlagen 
auch darauf fehr gut an, infonderheit treiben fie auf 
Abrikoſen ſtark: nur iſt dieſesdagegen abzumdgen, daß 


ſie theils dem Froſt, wegen der mehrern Zaͤrtlichkeit des 


Mandel⸗ und Abrikoſenbaums, theils wegen lezterer 
Neigung zum Harzfluß auch dieſer Krankheit leichter 
| unters 





Man hat zu Zwergbaͤnmen für bie Kirſchen die zwergartige 
Mahaleb oder Steinkirſche (die eigentlich nicht zu dem 
Kirſchengeſchlecht ald Pranus padus aehöret. doc ihre Vfro⸗ 
Hung annimme,) nicht nöthbia. Auch kann man.die ſtaͤrkeſt⸗ 
treibende Kirſchenſorte al6 Spolier sieben, wenn man nur alle 
weige wager-ht anbindes, umd die vor = und rufwärtd aus⸗ 
eidende wegfchneidet. 
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unterworfen find, man auch einem Pfirfehenbaum, der 
auf Mandel veredelt iſt, mehr Willen läffen und den 
flaͤchtigen Schnitt hey ihm führen muß, wenn er nicht 
muthlos werden fol. — Daß übrigens dag zu vered⸗ 
Iende Reis nahe an der Erde eirigefegget werde, lehret 
die regelmaßige Geftalt des Zwergbaums, und iſt oben 
bereits erinnert worden. 


§. 6. 


Wann die jungen zu Zwergbaͤumen veredelten Staͤmmchen 
su verfeggen? 


Daß man das veredelte Staͤmmchen im erften Jahr 
feiner Beredlung frey ſolle machten laffen, ohne etwas 
an ihm zu ſchneiden und es in feinem Trieb zu flören, 
es ſey zum Zwergbaum ober Hochſtamm beftimmt iſt 
fbon oben dargethan worden. Hat es aber im erſten 
Jahr fein Reis getrieben, und fol ein Zwergbaum wer⸗ 
den, fo muß es im Herbſt oder das darauf folgende 
Fruͤhjahr entweder auf feine Stelle fommen und verfezt 
werden und zugleich ſeinen erften Zufchnitt zur Anlage 
feiner Geftalt erhalten, oder wein es in der Baum: 
fchule ſtehen bleibt, ſolchen allda bekommen. 

Pfirſchenſpalieren, wie auch Abrikoſen, 
iſt es gar zutraͤglich, wenn ſie ſogleich im erſten Jahr 
nach ihrer Veredlung am Ihre Stelle verſezzet werden, 
wenn anders die Staͤmmchen nicht allzugeringe find, 
fondern einen guten Trieb ihres erſten Keifes gemacht 
haben“ Sie fhlagen we auf ihrem neuen Standort 
0, als wenn fie alter And, und durch dem reguldren 
Zuſchnitt, den man Ihnen alsdenn giebt, . gewinnt mar 
bald ein Jahr. Doc laffen fie fih auch im zweyten 
Jabr verfezzen. 

Aepfel: und Birngwergbäume laffen fi 
auchnac dem erften Jahr ihrer Weredlung gut verfeggen;, 
doch Fonnen diefe im zwepten und dritten, ja noch im 
‚ vierten Jahre verfeszet werden, wenn fie nur dieſe Jah⸗ 
re hindurch in der Baumſchule in gehoͤrigem a 
erhal: 


- 
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"ten worden. Wil man fie jung ausſezzen und zwar 
als gepftopfte, fa muß der Spalt verwachſen ſeyn, wenn 
nur Ein Reis aufgeſezzet worden oder das andere nicht 
angeſchlagen wäre; 
7 


Dom Ausſezzen der Espaliers oder Gelaͤnderbaͤume 
und ıhrem Abftand, 


Vom Verſezzen der Bäume ar ſich und ihrer ger 
hoͤrmen Behandlung bey Ihrem Einſezzen in die Erde iſt 
ſchon im I. Th. gehandelt worden. Hierbey iſt nachzu⸗ 
hoien, was desfals Bezug auf die JZwergbaume, befons 
ders die Spaliere hat, — Ste dürfen mit der Wurzel 
und dem kieinen Schaft nıcht ganz nahe an die Mauer 
oder Wand geferzet werden , fondern fo, daß die Ente 
fernung der Wurzel einen halben Fuß oder 6 bid 7 Zoll 
Ryheinl. betvage, der Schaft aber muß gegen die Wand 
geneiget werden. Dadurch gewinnt nicht nur die Wurs 
zel mehr Freyheit, fi auszjubreiten, bat mehr Luft und 

abrung ‚, fondern, wenn es eine Mauer ift, die bite 
werfen in der Erde Salpeter führer, fo bleibt auch die 
Wurzel gefchüzter gegen dies aͤzzende Salz’ Es iſt auch 
besfaus zur Sicherheit ſehr dienlich, und auch in andes 
rem Betracht nüzlich und gut, wenn man den Theil der 
Mauer, fo lang dad Loc gebet, mit ausgeſtochenem 
Waſen ausſchlaͤgt. Berner ſol man die Hauptwurzeln 
nicht gegen Die Mauer richten, wenn es die Seitenzwei⸗ 
ge oder die Augen zulaffen. Eben fo ſoll auch die Pfropf⸗ 
ſteſle und der Schnitt, oder Platte, fo noch micht zuge⸗ 

woͤlbet iſt, gegen die Mauer zu gewendet werden, wie 
nicht weniger die Kruͤmme, wenn ſich allenfalls deralei⸗ 
chen eine am Staͤmmchen befindet, auch gegen die Mauer, 
und nicht etwa auf die Seite ſtehen fol. Laͤſſet ſich das 


nicht alle bemerffteitigen, da man ſich nach den Seitens 


zweigen oder Augen richten muß, fo muß man eben das 
Noͤthigſte beforgen, fo man kann. 


Bey 
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Bey dem Abſtand und Entfernung der 
Spalierbaͤume von einander maß ſowohl die Höhe, . 
der Ruͤkwand, als auch die mehr oder mindere Gute des 
. Bodens, der Wildling, worauf die Kernebſtſtaͤmme: 
veredelt find, in Betracht gezogen werden. Iſt die Mauer. 
nur 8 Fuß hoch, fo muͤſſen die Zwerabaͤume in der Brette 
gewinnen koͤnnen, was ihnen am der Höhe abgehet, und” 
fie deshalb entfernter von einander ſtehen. Abrikoſen 
und Pfirfben gehören hier 18 bis 20 Fuß Rheinl. 
Aepfeln und Birnen auf Wildling zo bis 25 Fuß. 
Aepfeln auf Paradied>, und Birn auf Quittenſtoͤmme 
‚veredelt 10 bis 12 Fuß. Iſt die Mauer 10 Tuß hoch, 
fo fann man zwifchen jeden Smergbaum eınen hochſtaͤm⸗ 
migen Spalterbaum von 6 Fuß Schafthöhe ſezzen, und 
feine Krone an die Wand fpaeren. Haben endlich ein⸗ 
mal Die Zivergbäume feinen Raum mehr, ſich meiter 
auszubreiren, fo wᷣerden Die über fie gezogene hohe Spa⸗ 
Tiere weggenommen, die indeflen ihre Stele gut werden 
bezahlt haben. 

9. 8. 


Don den Mauern und Gelaͤndern. 


Man babe Mauer *) oder eine Ruͤkwand von 
Brettern, fo fpare man nicht die Koften, folche mit 
einem Geländer von Latten zu beziehen, um die 
Bäume daran bequem befeftigen und ihre Zweige heften 
zu Finnen. Das Anbinden an eingeichlagene hölzerne 
der eiferne Nägel ift ein mühfeliges, Zeit verfplirteuns 
ded, und den Zeigen und Fruͤchten nachtheiliges Ges 
fhafte. Denn da man ſich dabey verfciedenen einfchneis 
denden Gebindes bedienen muß, fo kann ed nicht fehlen, 
daß mancher Brandfleffen entftehen muß; und bey aller 
langen Zeit, die der Gärtner mit Anbeften zubringt y 
Kann doc der Baum ohne Lattenwerk nicht regular ges 

bunden 





*) Mauern von Baffeinen, mit Moͤrtel von Aal beworfen , 
«find für die Zwergbäume die vorzͤglichten. 
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bunden und feine Zeige gehörig und ſymmetriſch für 
daB Auge und dienlich für den Baum und feine Fruͤchte 
gebeftet werden. 

Zu einem Gelaͤnderwerk nun werden zuförs 
derſt die ſenkrecht Hehenden Hoͤlzer, worauf die Lats 
ten genagelt werden, an der Mauer oder Ruͤkwand durch 
Mauerfloben oder Haken befefliget. — Hierbey ift nun 
recht ſparſam gehandelt, wenn man fich nicht ber, uͤbri⸗ 
gend dazu febe taugliden, tannenen, fogenannten 
 Rabmichenkel (Schalterbäume), fondern bee dreymal 
theurern eichenen Rahmſchenkel oder Pfoften bedienet. 
Denn nicht nur die Länge ihrer Dauerhaftigfeit in 
Wind und Wetter erſezzet die Koften der Materialien 
und Arbeitslohn doppelt, ſondern überhebet auch den 
Gartenfreund und Beflzger eines hoͤchtt muͤhſamen und 
den Bäunten vielfältig unvermeidlich ſchaͤdlichen und vers 
derblichen Geſchaͤfts, die Mauer zur Unzeit, und ba 
fie am ſchoͤnſten mit erwachfenen Spallerbäumen befezzet 
ift, aufs neue mit Lattenwerk beziehen zu laſſen. — 
Können die nad ber Länge laufende Latten aub von 


.Eichenholz ſeyn, fo iſt ed defto beſſer; doch ba man dies 


fe zu feiner Zeit etwas leichter (doch mühfelig genug ) 
repariren und einfchieben kann, fo laſſen ſich auch tans 
nene Latten gebrauchen. Doch verlängert das Anſtrei⸗ 
chen mit einer beliebigen OQehl farbe ihre Dauer gar 
ſehr, welcher Anſtrich zugleich den ſenkrecht ſtehenden 
Pfoſten oder drey Zoll dikken eichenen Rahmſchenkeln ſehr 
wohl bekommt und ihre Dauer und Gthönheit vermeh⸗ 





ret, — Um ales dieſes volkommen gu machen, möflen - 





die Latten und Pforten, ehe fie befeſtiget und angena⸗ 
gelt werden, emen doppelten Anftri erhalten, nemlich 
ertlich dab Grundiren Cdas in Wind und Wetter nicht 
mit keimfarbe, fondern mit Oehlfarbe geichehen muß), 

und ſodannn den Ueberſtrich. Das Anſtreichen zum 
drittenmal aber geſchiehet, wenn alles befeſtiget und 
angenagelt iſt. Wollte man das Gelaͤndet erſt nach der 
Hand, und wenn es bereits ſtehet, zum een 

| Ä ſtreiche! 





—— ———— | 


Geländerzmergbäume. — . 235 


ſtreichen laſſen, fo würde die hintere Seite, wo ed am - 
noͤthigſten iſt Cbefonders, mo die Latten. aufliegen und 
an den Pfoften angenagelt find,. da das Regen⸗ und 
Sqhneewaſſer am Tängften fich Hält und die meifte Jaͤul⸗ 
niß anfegget), unangeſtrichen bleiben mÄffen. — Wil 


man aber das Gelaͤnderwerk nicht mit Deblfarbe anftreis - _ 


chen, fo müffen duch die Ratten glatt abgehobelt werden, 
weil ſich fonft die Feuchtigkeit in den Faſern und Spänen 
des Holzes langer halt, und eher Faäͤulniß verurſacht. 

Ein woblfeilerer Anſtrich, ftatt der Dehlfarbe, iſt 
der mit Schifftheer, deſſen fih die Engländer haufig 
bey den Planken und hoͤlzernen Einfaffungen der Barren 
bedienen, Es muß aber dad Anſtreichen mit demſelben 
in beißen Sommertagen geſchehen, damit es ſchnell und 
gut trofne. Diefed Material verhindert auch febr die 
Faufmip, indem es die Poren des Holzes mit feinem Fett 
anfuͤlet, und die Reuchtigkeit abhaͤlt. — Es Fragt fich 
jedoch, ob bey dem hiefigen Preis des Scifftheers fo 
viele Erſparniß gegen das Anftreichen mit Oehlfarbe ſich 
berechnen laſſe, um jenes diefem vorzuziehen. 

Die Einrichtung des Gelaͤnderwerks an fich iſt diefe: 
Die fenfrecht lebenden, nah dem Blepſenkel ge⸗ 
richteten Pfoften werden von 6 zu 6 Schuh weit: von 
einander befefliget, das ift fo, daß jedesmal bey dem 
zweyten Pfoften die borizontallaufende Latten in ber 
Mitte deſſelben zufammenftoßen. Die Latten aber haben 
dann die gemäßefte Entfernung und Abftand von einander, 
wenn die gewöhnlichen: zwey Zoll breite Patten dazu au⸗ 
gewendet werden, ein Fuß Rheinl. ein Nagel von dem 
andern auf dem Dfoften ſtehet. Werden aber bie ſchma⸗ 
len vierefligte fogenannte Spalierlatten (wie fie 
bie hiefigen Holzhandfer führen,) dazu gebraucht, fo 
dürfen ſolche nur 8 300 im Richten non einander abſtehen. 

Man kann hiernaͤchſt auch wohlfeiler ein Gelaͤnder⸗ 
werk aufrichten, das zugleich viele Bequemlichkeit darin⸗ 
nen hat, daß man es zu jeder Zeit erneuren kann, wie 
man will. Zu jeder Latte, die in die Queere zu liegen 

kommt, 
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kommt, laͤßt man 3 Mauerhafen vom Schloffer verfere 
“tigen, Teblägt ſolche in ihrer gehörigen Entfernung und 
Abſtand in die Dauer und legt die Latte — wobey 
man auch ſtatt der Dachlatten ſich der viel wohlfeilern 
ſcchmalen vierefligten Spalierlatten bedienen kann. 

VWdn Bedachung iſt, auſſer was zur bequemen 
Anrichtung der Bedekkungen mit Matten wider den Fruͤh⸗ 
Inasfroft dienlich iſt, nicht viel zu halten, da man den 
Baͤumen und ihren Fruͤchten von den wohlthaͤtigen Regen 
nichts entziehen ſol. Jenes kann mit einem ebenfals 
mit Oehlfarbe angeſtrichenen Bret, mit einer ‘Breite von 
5 vder 6 Zoll geſchehen. 


$ 9. 


Don dem erften Zufchnitt eitet Zwerghaums nad) der Verſchiedenheit 
Der Geftalten, entmeder in der Baumſchule oder auf dem Stand 
bep oder nah dem Verſezzen: — der Spalierbaͤume 

und deren verfchiedene Geſtalt. " 


Hierbey kommen nun die verfchiedene Beſtimmun⸗ 
gen der veredeiten Zwergbaͤumchen zu ihrer ermäßlten 
Geſtalt und Figur in nähere Anficht und Erinnerung. —- 

Die beliebtefle und meift noͤthige Geſtalt ift zuförs 
derſt der Geländerzwmergbaum, Spalierbaum 
(Espalier), der aber wieder in einer der dreyen Figuren 
(die Übrigen der Natus gar nicht gemaͤßen übegehen wir 
bidig,)- gezogen wird: entweder auf den Herzſtamm, 
oder Faͤcherzug, Radfpeicherzug, oder auf die Babelfigur. 

Die Gabelfigur (ohngefaͤhr mie der lateinifche 
Buchſtabe V) it der befte Zug, wobey ber Natur am we⸗ 
nigften Gewalt angethan wird, und ift daher auch der . 
leichteſee. Aus den zwehen Drutteräften werden alle 
uͤbrige Aeſte gezogen, und dadurch der Saft gleich und 

am gemäßeften vertheiler, die Seiten folglich in ihrem 
Gleichgewicht, und der Baum in feiner Gefundheit er⸗ 
halten. — Dazu.find nun allermeift die veredelte junge 
Staͤmmchen mit. einem Schuß am bequemften, datan 
| unten . 
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unten vollkommene, nod nicht elaufene, Augen 
befindlich ſind. Dieſer Schuß oder 3 nn wird einer 
Sand oder guten Fauſt breit von her Erde (wenn das 
Auge beym Dfuliven ganz tief, wie gehoͤrig, eingeſezzet J 
war), oder auf 4 bis 6 Augen über der Öfulirftele abs 
gefhnitten.*) Man fönnte fie auch über dep zmep ges 
gen einander über flehenden beſten Augen abſchneiden, 
und die Abrigen darunter befindlichen Augen mit dem 
Daumen abdrüffen. Udein um dev Sicherheit willen, 
da an diefen zwey Augen und daraus entfprießenden 
Aeſtchen, als der Grundlage des ganzen Baums alles 
gelegen ift, fo läßt man lieber (zumal in der Baumſchule, 
wo mehrere Gefahr ift, als bereitd am Spalier, oder 
auf dem Stand,) mehrere Augen firhen, bis fie glüßlich 
ousgetrieben haben. Daraus fommen nun 4 oder 6 Wels - 
den, wovon man denn NB. zeitlich-die zwey wohl⸗ 
ſtehendſten erwaͤhlet und die Übrigen darunter noch im 
Kaͤß, >. i. zaxt und jung ‚ damit feine Alteration im 
Safttrieb entſtehe, unterdrukt und mit dem Daumen ab⸗ 
geſchoben, die allenfalls daruͤber ſtehenden aber mit dem 
überfläffigen Theil des Hauptreiſes weggeſchnitten wer⸗ 
den. — Da nun aber die obern Augen, je hoͤher ſie ſte⸗ 
n, deſto weiter von einander entfernt find; die Gleich⸗ 
* aber, da beyde Mutteraͤſte gleichſam aus einem Punkt 
entſtanden zu ſeyn, das Anſehen haben, die ſchoͤnſte Ueber⸗ 
einſtimmung iſt, fo werden rathſamer von den un⸗ 
tern ANeſtchen zwey zu Mutteraͤſten erwaͤhlt. — 
Haͤtte aber das beym Okuliren eingeſezte Auge ſo⸗ 
gleich zwep gleichſtarke, im Winkel von 45 Grad 
von einander abfiehende Zweige getrieben, oder es 
wären am Wildling zwey gegen einander über flehende 
Augen, die in der Höhe feinen harten 3 Abftand hätten, 
oder 





2) Diefed Ubfchneiden geſchiebet erft im Fruͤhiahr etwa im Maͤrz 
oder nach Beſchaffenheit der Winterwitterung Anfang 3 nis 
Damit die Augen durch das fiehen bleibende Ke.d Den inter 
hindurch, bie der Saft eintritt, Chu; wider Das Ausirotnen 
vom Froſt haben. | 
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de. 
oder auf einer wohlgewacfenen Fieinen Gabel dag 
Wildlings zwey Augen eingefezt, u.d aus & Te sen 
gleichſtarke Zweige erwachſen, ſo wire ein Iih gewon⸗ 
nen, und dieſe fonnten zu Grundaſten ge: ommen und 
auf die weiterhin zu beſchreibende Weiſe jeder auf vier 
Augen gefhhnitten werden. 

Eine andere Geſtalt des Sralierbaums ift der 
Sonnenfächer oder Radfreiherzug ‚enEven- 
taille), da alle aus. der Krone des furzen Stammmes 
ausgehende Zweige, wie die Sr eichen von ei: em halben 
Mad, oder die Fugen eines Sonnenfachers an das Sta⸗ 
lier gezogen werden, jedoch keiner gerade auf aus dem 
Mittelrunft ausgehender geduldet wird, und alle etwas 
fhief liegen muffen. — Die Grund age dazu bep dem 
erften Schnitt muß alfo gemacht werden  dak man im 
diefem Fruͤhiahr den im vorigen Jahr getriebenen 
Schuß des edlen Reiſes nur auf zwey oder drey Augen 
verſtuzze, damit ſich das Baͤumchen bequeme, feine 
Aeſtchen nahe bey einauder ai: der Krone auszutreiben, 
als wornach man fich in feinen Schneiden weiterhin zu 
richten bat. 

Eine dritte Geftalt des Gelaͤnderbaums ift der Zug 
auf Den Herzſtamm. — Hierbey werden die 
Kefte rechte und linfs aus dem aufwartswachfe:sden 
Zweig in gleicher Fänge und Gtärfe erzogen und wage⸗ 
recht oder uͤueer an die Sraliere geheftet. — Die Grund: 
lage dazu beyrdem erften Echnitt wird dadurch gemacht, 

daß man dem Reife zwep oder drey Wugen laffe, und den 
fehönften daraus entſtehenden, gerade aufwachfenden 
Zweig als einen Mitte aft oder Peib er; siehe, woraus die 
übrigen Aeſte in gleichem Wbfta.d entfleben muffen. — 
Bey dem Fernern Wuchs muß dahin geſchnitten wer, 
den, daß diefer Keib von feirem ’edesmaligen Jahres— 
ſchuß nur 8 Zoll Lange, oder ben ſchwaͤcherem Trieb 
nur 5 bis 6 Zoll behalte, und vorne oder hinten aus⸗ 
laufende Zweige jedesmal in Ihrem Keime durch Abe 
druͤkken der Augen oder Knospen unterdrüft werden. 


Sr 
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So ſchoͤn Diefer Zug fi dem Auge darſtelet, und. 
fo leicht er, wie au der andere auf den Faͤcherzug, 


ſcheinet, fo ſchwer iſt ex gleichwohl, und erfordert fer  - 


‚ nen geübten Meifter im Schnitt. Je Höher der Saft - 
eines Baums fleigen kann, deflo mehr Gewalt und 
‚Trieb äußert er oben hinaus; und je gerader ein Zweig . 
ſtehet, deflo mehr Saft ziehet er an, und madt bie 
untern darben, daber die Naktheit an dem untern Theil 
der Zwergbdume entflehet, zumal bey Pfirſchenbaͤu⸗ 
men. Bep diefen beiden feztern Geſtalten aber, be⸗ 
fonders bey dem Faͤcherzug, tft es unvermeidlich, daß 
Die mittlern Aeſte immer gerader, wenn ſchon nicht ganz 

ſenkrecht gerichtet werden müffen; und diefe laufen das 
ber immer den untern vor, ziehen den meiften Saft 
an fi, und laffen die unterſten ſchmachten. Daher ift 
bey aller Kunſt und Geſchiklichkeit bes Gaͤrtners immer 
Gefahr, und hat ein folder Baum. flete Aufmerkſam⸗ 
Feit noͤthig. — Vorzuͤglich bey dem Pfirfhenfpas 
Iier foß man nicht leicht eine andere Figur erwählen, 
als auf den Gabelzug. 

$. 10. 

Erfer Zuſchnitt sur Pyramide. | 
Die Pyramide if ein überaus angenehmer, 
leichter und nuͤzlicher Zwergzug, und fann ſolche faſt 
aAllenthalben Diaz finden, und auf alle Obſtarten an⸗ 
gewendet werden, jedoch beſſer beym Kern: als Steine 
so — Sie laͤßt ſich zu einer ſehr anſehnlichen Hoͤhe 
und Groͤße erziehen, die nach Verhaͤltniß eine Menge 
Fruͤchte reichen kann. Die Fruͤchte ſelbſten werden un⸗ 
ter allen Arten Zwergbaͤumen die ſchmakhafteſten und 
beſten, weil fe, wie die Hochſtaͤnme, ringsum der 
Freyen kuft und Sonne genießen, und nahern ſich desfalls 
am meiſten den Hochſtaͤmmen, vor denen fie noch größere: 
und gefärbtere Fruͤchte Nein. orten, melde dich⸗ 

„tes Holz machen, und ſich ſtark belauben, ſchikken ſich 
der Zierde wegen porzuͤglich dazu; darunter gehören: 

u Die 
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die Schweizerbirn, die St. Germain, Virgouleuse, 
Beurre blanc, Bergamotten rc. und unter den Ye 
pfein: Peppins, Kalvilen, Menetten ıc.; aber au 
andere Sorten find nicht davon ausgefchloffen. Will 
man  Pfirfhen zu Pyramiden bilden, fo ziehet man 
um den Baum als Mittelvunft einen Kreis von 4 bis 
5 Fuß im Durchſchnitt, ſtekt alle Zug, oder au nur 
ale 2 Fuß diefes Umfreifes, Pfuhie, und bindet fol: 
che zulezt oben zufammen. Alsdenn bindet man alle 
Fuß weit au dieſem Kegel der Höhe nach Fleine ſchmale 
Reifen mit Drath feft und bindet an diefe die Pfir⸗ 
ſchenreiſer, nachdem foldhe befchnitten worden. — Man 
kann fie aber auch frep bilden und ziehen, Der Schnitt 
ift bey ihm in dieſer Figur der leichtefte. Man Fürzet 
die Holzafte immer ein, daß inwendig lauter feine Frucht 
reifer entftehen. Es ift eine Pracht, eine ſolche Pfir; 
ſchenpyramide voll’ Früchte zu ſehen. Freylich dauert er 
wegen feiner Fruschtbarfeit-nicht fo lange, als am Spa⸗ 
lier; er iſt aber auch bald wieder erzogen, 

Die Grundlage zur Ppramide wird alfo ges 
macht: Wenn das ausgefchloffene edle Reis ein Jahr 
alt ıft, fo muß es tief abgefluzt werden , wodurch ver: 
fhiedene nahe au der Erde hervorwachfende Aefte ent: 
ftehen. Einer davon und zwar der am ſtaͤrkſten treis 
bende, muß als der beftandige Herzſtamm und keitaft 
bepbebalten werden, und gerade emporwachfen, die uͤbri⸗ 
gen aber muffen nach der Seite gehen. — Hat aber ber 
reits das Reis einen fehonen Trieb von etwa 12 Eeitene 
aͤſtchen gemacht, fo wird nicht der Hauptſchoß zum Leitaft 
‚genommen, fondern der fünfte Nebenaft. An demfel- 
ben wird der Hauptſtamm abgeſchnitten. — Diefes ges 
ſchiehet, wenn das zur Pyramide beftimmte Staͤmmcben 
anderswohin verfezzet wird. Winde es da faft in ſei⸗ 
‚ner Lange gelaffen, fo wurden die unterſten Aefte ſchwäch⸗ 
lich werden, weil die Wurzeln diefee Jahr viel mit fe 
zu thun haben, — Bliebe es aber auf dem Plaz ſtehen, 
unausgeſezt, und wire NB.auf einen Kernwildling 

vera 
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veredelt, ſo wuͤrde der Hauptaſt ganz beybehalten und 
etwa nur auf 4 Augen von obenherein abgeſtuzzet. 

Weiterhin aber und in folgenden Jahren muß der 
Herzſtamm fo beſchnitten werden, daß er feine Seitens 
zweige nicht frech uͤberwaͤchst. | 


6. 11. | 

S Erſter Zuſchnitt zum Keflelbum. - "© 
Der Keffelbaum ſchikt fih am beften in die 
Ekken eines Gartens, und ift der mit 3 Fuß Schaft⸗ 
Höfe beliebter und vorzuͤglicher, als der bey der Erde, 
der nur einen Stamm von einem halben Fuß hoch hat. 
Man trifft überhaupt den Keſſelbaum nicht haufig an, 
wiegen dem Schatten, den er im arten um ſith macht. 
Indeſſen, weit ex ſehr Türftig gezogen und gehalten: wird, 
fo traͤgt er auch, beſonders der mit einem Sthaft, RS 
wohlſchmekkende Fruͤchte. — Wie fein Name ausweiſt, 
fo haͤt er eine halbrunde und inwendig hohle Krone, 
SEigentlich aber ſoll er mehr eine Vaſe vorſtellen, 
oder einen Becher, der oben etwas breit auslaͤuft. 
Er iſt noch Die einzige feidliche Figur, die vom Spiel 
werk der alten Gaͤrtnerey uͤbrig geblieben und die ver⸗ 
nünftiufte, weil fie der Matur des Baums ſehr gemaß 
iſt. — Das zum Keſſelbaum beſtimmte Staͤmmchen, 
Das nur 3 Fuß don der Erde feinen Keſſel bilden folk, 
"muß gleich von Jugend Auf dazu eingerichtet und ger 
ſchnitten werden. Der im erften Jap getriebene Schuß 
des eblen Reifes wird nahe Bey der Erde, doch dba, wo 
die ſchoͤnſten Augen/, die noch nahe beyſammen ſtehen, 
fi befinden, auf 2 oder 3 Augen verftuszet, damit 
fi das Baͤumchen bequeme, feine Hefte nahe bey eins 
ander an ber Krotie auszutreiben. Dem kuͤnftigen Keſ⸗ 
ſelbaum aber, mit einem Stamm,' laͤſſet man zuvor 
den Schaft erwachſen, beyzeiten aber wird das Haupt⸗ 
reis ben feiner beftimmten Höhe abgeſchnitten, und alda 
die aleichftarfen Meier zur hohlen Krone angezogen, 
als Grucdaͤſtchen, deren nicht_zu vie ſeyn muͤſſen, und 


\ 
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die man durch mäßigen Schnitt bey munterem Wuchs 
erhalt. — Weiterhin werden. 3 Reife umgelegt und 
durch Aubeftung der Zweige in eine hoble Form gebract. 


6. 14. 
Erſter Zuſchnitt zum Buſchzwergbaui und su Zwerghekken. 

Buſchbaͤume heißen folde Zwergbaͤume, die 
man ohne Einſchrankung und vielen Zwang frey aus 
Der Rabatte: oder in einer Reihe als Hekken erziehet. 
Man laͤßt ſie nach Wohlgefallen „und nach Spmmexxie 
‚mit andern benachbarten im Garten Behenden Baumen 
und Gewaͤchſen in eine beliebige Hohe und Breite wach⸗ 
fen, und werden die ausſchweifende und unſchiklich wach⸗ 
ſende Zweige peggenommen und in die Ordnung ge 
bracht, auch allenfalls an Reife geheftet, um eine ſchik⸗ 
Jiche Rundung zu geben. Das Vornehmſte dabey 
daß fie ſogleich von der Erde an ihre Hefte austreiben, 
folglich der Schaft. ganz kurz fey, und durch die unter⸗ 
ften Uefle dem Auge verborgen,. Es erheflet hieraus, . 
dag man auf dem Kopfe des Furzen Schafts ganugfame 
Zweige erziehe; folglich das edle Meig auf 30der 4 Kugen 
ſchneide, und feinen Aft: zum, Haupt : und Stammaft 
„ werden laſſe. Auſſen herum, muß der Buſch baum gleich 

gut beſezzet ſeyn, inwendig aber die icherfluſſigen Zweige 
———— werden, damit die Sonne Holz und 
Frucht gut zeitigen koͤnne. Auch muß man kurz —— 
den, damit ſowohl der Baum nicht zu hoch gehe, als 
auch die Aeſte ſtark werden, und ſi nicht von der Saw⸗⸗ 
re der Fruͤchte auf den Boden haͤngen. 

Faſt gleiches Verhaͤltniß hat es mit den mer 9: 
beffen und Bruſthekken, welche alsdann nady 
dem gehörigen Schnitt und erlangten Habe, wir andere 
Hekken oben mit dem Meffer, befchnitten werden, als 
‚wozu unter dem Kernobft hauptfählich die Wepfel taus 
gen, vorzüglich Die Peppings, Pigeon, Goldrenetten 
bes. duͤ Hamel, die Fenouillen tc., welche ſich ſaͤmt⸗ 
lich durch ihre goldglaͤnzende Fruͤchte bep ihrer Fuuchtbar⸗ 
keit 
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keit fehr Herrlich ausnehmen.. :3u: niedrigen Birnhekken 
muͤſſen die Birnen auf Weißdorn veredelt ſeyn. Auf 
Quitten befommen fie bald den Brand, Man kann ſie 
in Gaͤrten an Gängen, Rahatten J Blumen beeten ic. 
anziehen, und machen auch iu englifchen Anlagen einen 
angenebmen uͤberraſchenden Aublif, wenn ſie eine Grup⸗ 
pe Obſtbaͤume umſchließan. — Allein wegen dem ger 
zwungenen Schnitt dauren fie nicht lange ,; and tauget 
das Steinohfl, beffer dazu, und zwar folche Sorten, die 
feinen fluͤchtigen Wuchs haben, als unten den Pflaus 
men :- die gelbe Mirabelle rc. ; unter den Kirſchen: die 
frage foonife Herzkirfiheg die frühe Matt ans. San 
die kevpoldetitſche — 





Zweyre⸗ RKapitet. | 
om Swergbaumfchnitt überhaupt, und den vera 
ſchiedenen Geſtalten insbeſondere, und ihrer uͤbri⸗ 


2 2..9en.bahig einſchlagenden 
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er dem Schnitt des Zwergbaums' si die 
Hauptabficht dahin geben „ı demſelben abexall in 
einer ſchoͤnen und dem Ange gefälligen Vebereinffimmung 
gutes gefundes Laubhoſz Apzujieben, und wenn er feine 
Tragbarfeit :erreichet Hat, auch mit gleich..vertheiltent 
Fruchtholz wohl zu befezzen,- zu, dem Ende den Gaft 
bep Spalieren auf bepdan, Sejten gehoͤrig zu lenken, 
bey Pyramiden und andern ſreyſtehenden Zwergegeſtal⸗ 
ten in alle Aeſte zu leiten: darauf zu arbeiten, daß ber 
Saft nicht: zu ſtark in die Höhe nehe, und der Baum 
unten nicht Fahlwarde,., Der Baumſchnitt ift daber ein 
Q2 wahres 
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wahres Studium, das öfters bey ſo vielen verſchiedenen 
Vorfaͤllen und veränderten Umſtaͤnden bey dem Wachs⸗ 
thum eines Baums, deren Natur ſo verſchieden iſt viele 
Anſtrengung erfordert, - Es laſſen fih auch wenig ganz 
beſondere Regeln geben, und man muͤßte unzäplige 
‚Kupfer aufſtellen, um im dieſer Wiflenfchaft einen me⸗ 
chanifchen Unterricht zur geben, fondern man muß bie 
Natur kennen, die Natur der Bäume fludiren, Auf⸗ 
merkſamkeit anwenden, viele Weberlegung-anftegen und 
bauptfichlich durch die Hebung ſich zum Meifter machen: 
denn erſt durch die Uebung und Beobachtung fiebet man 
eins nach dem andern in hellem Fichte ein, was uns 
zuvor dunfel war. Das Vergnügen über die Fortſchritte 
in der Naturkenntniß und der Nuzzen, der ſich bey der 
Anwendung damit paart, selofint ſodann unſern Ste 
und Aufmerkſamkeit reichlich· 


. see 

urgemeine Regeln vom Zwerghuumſchnitt 

i) Man muß nie auf Ohngefahr und Geradewohl 
etwas wegſchneiden ‚oder ſtehen laſſen, 'ſondern jedes⸗ 
mal einen vernuͤnftigen Grund wiſſen und angeben 
koͤnnen. 

2) Man muß wiffeh, was der Zwergbaum für 
eine Sorte ſey, ob ſie ſtark oder ſchwachtrei⸗ 
bend, mehr zum Fruchttrieb oder Holztrieb geneigt 


ſey. 
3)Man muß daher auch nothwendig wiſſen, 
worauf der Zwergbaum veredelt fey, ob 
auf einen von Natur zwergartigen Stamın, auf Quit⸗ 
ten, Johannisſtamm x. oder auf einen Wildling, der 
ſtark treibt, mweldes man zwar fchon an den’ Sommers 
trieben: größtentheild erkennen kann. 

4) Man muß den Raum überlegen, wie weit 
der Baum ſich 'endlich ausbreiten koͤnne. 

5) Man muß die Baſchaffenheit des Erdreichs, 
worin der Baum ſtehet, in Erwaͤgung ziehen, * es 
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fett, ſtarktreibend ac. feg. — Ferner die Lage, ob 
der Baum duch Wärme zu, ſtaͤrkerem oder minderem 
Trieb geneigt gemacht werde. . Ä 

6) Ader Schnitt der Zweige muß an einem Auge 
ſchraͤg und fo geſchehen, daß Das legte ſtehen bleibende 
Auge dahin fehe, wo man ben neuen Trieb hin 
haben wit. — Man gewoͤhne fih, das Meſſer ſtets 
nah dem Winfel von 45 Brad *) auf der dem 
Auge entgegengefezten Seite anzuſezzen, fo wird der Stoz⸗ 
zel über dem Auge nicht zu groß werden, noch die obers 
ſte Kante allzu fpiz und feharf, daß das Auge leicht, 
vertrofnen und der Schnitt: lange nicht verheilen, nod  . 
allzu kurz, daß dad Waſſer nicht ablaufen Fönnte. Das 
ift der befte Schnitt. Wird er fehräger gemacht, Daß er 
ſich mehr dem Rehfußſchnitt nähert, fo hat er Nach⸗ 
theil für dat gegenüberftehende Auge. Siehe Taf. III. - 
fig. y. — Die Hand, womit der Zweig gehalten wird, 
muß man unterhalb der Sterne haben, mo man fchneis 
det, um feine Berfplitterung mit dem Gartenmefler zu 


n. 

7) Ehe man einen Zwergbaum zu befchneiden ans 
fängt, fo muß er zuvor, wenn ed ein gehefteter Spas 
lierbaum ift, überan, bis auf die Hauptäfte nicht, wenn 
fie Rark find, losgebunden, aud von alen Bind⸗ 
weiden, duͤrren Blättern, und allen, was den Inſekten 
- zum Hufenthalt dienen, oder dem Bärtner ale eine Nach⸗ 
Läffigkeit zur Lat gelegt werden Eönnte, gefäubert, 
und vorerſt alle duͤrre, krebſige und fchadhafte Zweige 
weggeſchnitten werden. 0 

8) Bey einem Zwergbaum fängt man jederzeit zus 
erft unten am zu ſchneiden: nimmt anfangs die Holzs 
zweige unter das Meffer, ſodann ordnet man die Frucht⸗ 
jweige x. . 


= 


I 
» 


”) Wenn man auf einem Bupker einen halben Zirkel ziehet (daB 
mit einer Scheere geichehen kann, wenn man Leimen Zirkel 
bat, ) ihn außfchneider, und vierfach auf den Mittelpunkt. zu, | 
ufammen fest, fo nacht diefer vierte Theil Papier vom hal⸗ 
en Zirkel die 45 Brad. ©. Taf. II. j 
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9) Ein Spaliecbaum darf keinen Pfauen- 
ſchwamz maden, d. i. feinen halben Zirkel, ob er 
ſchon unten breiter ſeyn muß, als oben. | 


. 9. 2 " 
Uinfangdgründe zum Zwergbaumſchuitt | 

I) Bon Natur zwergartige Gründ—⸗ 
ſtaͤmme, als Quitten, und fonderheitlic der Para⸗ 
diesapfel, Die Mispeln 20. treiben mehr auf Frucht; 
und Kernmwildlinge mehr auf Holz. — Folglich 
ſchneide man bey erfteen immer mehr auf Holz, und wo 
ſolches nöthig iſt, verkuͤrze man auch das Fruchtholz, 
daß Laubholz daraus werde, ſie ſezzen doch genug Frucht 
an. Bey rundsammen von Kernwildlingen aber ſchnei⸗ 

de man mehr auf Frucht. 

2) Alte und ſchwäñchliche Baume müflen 
viel kuͤrzer befchnisten werden, ald junge und lebhafte 
Baͤume. . 

3) Man halte immer das Mittel an einem 
Baumfurz, daß dieuntern Aeftenicht geſchwaͤcht, und 
der Baum unten nicht naffend werde. Denn je höher 
der Saft fleigen kann, defto Kärfer wirft er auf die 

außern Zweige, und die Nebenzweige müflen darben, 
noch mehr die unterſten. Man laffe daher an einem Spa⸗ 
Herbaum nie einen Zeig gerade aufſtehen, ſondern 
binde ihm bep Zeiten.in die horizontale Lage. Dieſe 
Brugung der frechwachſenden Aefte maßiget oft ben un= 
geſtuͤmen Trieb des Safts, daß der Baum fi beque⸗ 
met Fruͤchte anzuſezzen, da er zuvor immer Holz mach⸗ 
te. — Die Regel, kurz zu ſchneiden, kann nicht 
genug empfohlen werden. Und zwar nicht nur von oben 
herein muß der Baum kurz gehalten werden, ſondern 
auch die Zweige, damit immer nahe am Stamm 
das junge Holz austreibe, und die Aeſte hinten nicht 
nakkend werden: vorzuͤglich bey Pfirſchen, bey welchen 
ein ſolcher Fehler nicht mehr zu verbeſſern iſt, weil die 
Llugen am alten Holz abſterben, und der Saft immer 
nur außen bin treibet. Denn 4) 


r 
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4) vermoͤge ſeines eigenen Triebes wirkt der Saft 
am ſtärkſten auf das Ende der Zweige. Das 
lezte Auge, daran der Schnitt geſchehen iſt, wird im⸗ 
mer das ſtaͤrkſte Reis treiben. Man ſchneide einen 
Zweig auf 8 Augen, und es fehlte an Saft ſaͤmmtli⸗ 
che Augen auszutreiben und waͤre nur zu dreyen hin⸗ 
reichend, ſo werden die 3 dußerfien ın Reiſer ausſchla⸗ 
gen und die 5 hintern geſchloſſen bleiben. — Man laffe 
alfo beym Schnitt die Zweige nicht zur lang, weil 
fonft der Saft den Baum in der Mitte verläßt. .Man 
made aber auch den Schnitt nicht allzu kurz, damit 
nicht der Saft indie alten Schni:te zuruͤktrete und fals 
fche Holzzweige austreibe. — Wenn aber der Baum 
auf einer Seite zu ſtark waͤchſt, ſo muß man 
zwar die ſtarken Ziveige derſelben Seite kurz ſchneiden, 
damit der Saft mehr Widerſtand und weniger guͤnſti⸗ 
ge Ausgänge finde: aber zugleich muß man viel 
ſchwache und mitrtelmäßiae Zweige daſelbſt 
erhalten undlang laffen, die nemlich ohne Un⸗ 
sednimg: bleiben Fönnen, damit fie den Saft aufs 
nehmen, und er nicht außerordentliche Wege ſuchen 
muͤſſe. Hingegen am der fbmachen Seite muß man alle 
ſchwache Zweige hinwegnebmen, die mittelmäßigen kurz 
fhneiden, und von dieſen nur die nöthige Anzahl bey⸗ 
behalten, aber die ftarfen lang laffen, damit die meis 
le Wirkung des Safts ſich dahin ziehe. | 

5) Mit den Waſſerſchoſſen gehe man behut⸗ 
ſam um. Sie mit einemmal wegzuſchneiden, wuͤrde 
den Safttrieb in große Unordnung bringen, und. die 
‚Menge des dahin gezogenen Safts in die benachbarten 
Fruchtzweige dringen, und machen, daß ſie ausarten, 
und in Holzzweige ausſchlagen: ſondern man muß ſie 
zu wiederholten malen abzwikken und auf ade mögliche 
Art zu bandigen fuhen. | 

6) Die Wurjeln und die Aeſte eines 
Baums ſtehen ih einem genauen Verhaͤltnißz gegen einan⸗ 
der. Wenn man bey einem muntern Baum die hen 

" | en 


⸗ 


848 J1. Theil, 4. Kap. 


fen Zweige zu lang laßt, fo ſtaͤrken ſich ſeine Wur—⸗ 
zein immer mehr, die flarfen Zweige vermehren fich , 
und der Baum wachlt ins Holz, bringt aber Feine 
Fruͤchte. Schneidet man fie aber zu Furg, und nimmt 
noch dazu die £leinen Zweige am Baum weg, fo hören 
die Wurzeln auf zu wirken, und der Baum fangt an 
zu ſchmachten. Man muß alfo einem muntern Baum 
an feinen Zweigen die gehorige Lange laffen, um das 
Gleichgewicht zwifchen feinen Zweigen und Wurzeln zu 
unterhalten, Ä 
Treibt hingegen ein Baum ſchwach, fü zeigt die: 
fes an, daß feine Wurzeln fchmahten. Man muß 
Daher die beften Zweige Furz fehneiden, damit die Wurz 
zel fi flärfe, | | 
7) &o haben aud die Blätter, wie vorhin ges 
meldet worden, ſowohl ihr wichtiges Geſchaͤft bey Bil⸗ 
dung der manderley Augen, als auch überhaupt ihren 
aroßen Einfluß in die Bewegung und Menge des Safts, 
weil fie viel Nahrungstheile aus der Luft einfaugen. — 


Wenn die Raupen die Blatter abfreffen, oder ſolche 


durch die Blattlaͤuſe oder fonft.verdorben werden, fo 
wird die Wirfung des Safts geſchwächt oder ſtehet gar 
ftil, die Frucht fallt ab, und der Baum leidet, 
Man kann alſo dag allzufreche Wachsthum eines Zweige 
mäßigen, wenn. man einen Theil feiner Blätter weg: 
nimmt. — Man fann an den mehrern Blättern an 


einem Auge erfennen, ob ſolches ein Bluͤthe oder Frucht⸗ 


auge werde. | | 
8) Der Sommerfonitt taugt bey dem Kern⸗ 
obſt nicht um Johannis und hernach wieder im Ausuft. 


Der Saft tritt zuruf, und der Baum wird durch dies 


fe fflanifche Behandlung entfraftet, Ueberdas fehadet 
man fih an Früchten aufs ‚zukünftige Jahr. Denn 
was Tragaugen gegeben haͤtte, Schlägt wegen dem Trieb 
des Safts im zweyten Safttrie b oder noch vor Wins 
ter. in Holzaugen aus. — Aber durch dag Abdr uͤk⸗ 
Fon der Augen mit dem Daumen, wo ierflüfige 
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ober fchabliche. Zweige hervorkommen wollen, - und 
Durch Das Abzmwiffen der Aeſtchen an ihren Spizzen auf 
x oder 2 Zoll, die entweder zu frech wachſen und ans 
dern den Saft zur Ungebuhr entziehen wollen, oder 
Die auf das nachfte Fruͤhjahr weggeſchnitten werden fol: 
len ꝛc ift eine berrlihe Sache, und erfraret dem Baum 
viele Wunden, flöret ihn nicht im Gafttrieb und ers 
hatt den "Baum in feiner Ordnung. — Bey einigen 
Kirfhenarten ift der. eigentlihe Sommerſchnitt unums 


gaͤnglich nöthig, wie hernach wird gezeiget werden, 
aber folher muß vor Sohannis vorgenommen werden, 


ebe die Augen ausgebildet find. \ 

9) — Zur Kenntniß der Zweige und 
Augen. — Was Wafferfchoffe fepen, iſt oͤf⸗ 
ters im I. Theil erfläaret, und nachfloorhin ihre Ber . 
handlung. — Ein Holzzweig iſt allemal der, fo 


‘aus demlezten Zuge eines befchnittenen Aftes erwaͤchſt, 


oder bey ſtarkem Trieb aus den 2. 3. außerften Augen. 
Denn hier laßt der Trieb des Safts nicht zu, daß eine 
Frucht entfleben köͤnnte. — Ein falfher Holy 
sweig heißt der, fo wider die Ordnung oder außer 
der Regel an einem unrechten Ort entſtehet, entweder 
am alten Schnitt, oder gar am Stamm. Sener kann 
öfters beffer fteben , als ein benachbarter guter Zweig 
und fann man ibn dann als einen Holzzweig ſchneiden. 
SR er aber auf feinem Ort unfchiflich, und man hat 


es verſaͤumt, ihn fogleich bey feiner Entftehung abzus 


‚zwiffen, fo nehme man ihn zur Zeit des Schnitts nicht 


ganz hinweg, wenn daraus Unordnung in den Zwei⸗ 
gen zu befitrchten wäre, fondern fchneide ihn auf einen 
Stumpf, das heißt nach der Gaͤrtnerſprache, auf die 
Diffe eines oder 2 Thaler, fo fonnen aus den vers 
ſchloſſenen Augen deffelben ı oder 2 Fleine Frucht zweige 
entſtehen. Ueberhaupt aber wird der falſche Holzaſt 
an einem jungen Baum wie der Waſſerſchoß behandelt. 

Der Frucht zweig iſt ſehr verſchieden. Er iſt 
geringer als der Holzzweig, und wenn er gut iſt sat 
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bar er nahe bey einander ſtehende dikke Augen und wine 
friſche Rinde. Je naher der Fruchtzweig an dem vorhers 
gehenden Schnut hervorfommt, deſto ſchwaͤcher ift. er; 
je weiter er aber_ am alten Holz ftehet, deſto ſtarter 
Man mup ſie jederzeit nad ihrer Stellung ſchneiden, um 
ſicher Frucht zu erhalten. Stehen fie nahe am Aufang 
der Zweige, fo ſchneidet man ſie kurz, auf 3 Nugen, 
(wie ed in der Anwendung des Schnitts heißen wird, 
auf Fruchtknoten ſchneiden). — Stehen fie 
aber weit davon, fo fchneide man fie länger, bey Stein⸗ 
obft aber jedesmal an einem Holzauge und nicht an einem 
Fruchtauge. Denn über des Frucht hinaus müffen noch 
Blätter an diefem Zweige ſeyn, fonft fallen die Blüthen 
ab, und meıft stirbt der ganze Fruchtaſt bey Steinobfl. — 
Ein ſchwacher Fruchtzzweig ift dünne und lang, 
bat platte Augen, die weit von einander fliehen. Nach 
dev Gaͤrtnerſprache heißt er ein Hakenaft, eine 
Fruchtruthe. Er findet fih am haͤufiaſten bey Spas 
fieren und Pyramiden auf Wildlingen in der Jugend, bis 
fie nad und nach Fruchtknoten, Frucht ſpieße anſezzen, 
wenn der Saft: gemaͤßigter gehet. — Entweder wird 
der Hakenaft weggefebnitten, ober in feiner Lange beybe⸗ 
halten und nur an der Spizze geknikt, oder er wird zu 
einem Holzzweig geſchnitten. Iſt er uͤberfluͤſſig an ferner 
Stelle und fonften Frucht in der Nahe, ſo faͤnt er ind 
Meſſer, zumal bey einem alten Baum, da er der 
Frucht nicht die gehörige Nahrung geben würde. Fins 
det man ihn rathſam zum Fruchtzweig bepzubehalten, 
fo wird Die vörderite Spizze abgefnift, damit er fi in 
fi verftärke, und dad aͤußerſte Auge nicht austreibe. 
Hätte man aber auda einen Holzzweig nöthig, um einen 
leeren Plaz auszufütten, fo fchnitte man diefen ſowachen 
Disc von auf 3 oder 4 Augen, fo. kann. daraus ein 
weig von beflever Beſchaffenheit erwachſen. Eben fo 
verfäßrt man damir.bey einem ſtark treibenden. Baum; 
Bam man bey dem Schnitt viel Holz laflen muß. — Es 
giebt ferner Feine Frucht zweige, von z bis 18 Z06 
lang, 
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fang, nad ber Gaͤrtnerſprache Frucht hoͤlzlein, 
Fruchtknoten, Stumpfe mit Blüthaugen, 
Fruchtholz ſtuͤmmel, Frucht ſpieße (Brindilles), 
Ringeltriebe, auch von einigen Sporne genannt). 
An Steinobſtbaͤumen find fie hoͤchſtens 2 Zoll lang, 
entweder der ganzen Laͤnge nach mit ſchoͤnen Augen beſezt, 
der haben am Ende einen Buͤſchel Bluͤtheknospen und 
einen eigenen den Fruchtſtuͤmmel jährlich um einige Li⸗ 
nien verlängernden Laubknopf. Deswegen nennen die 
Franzoſen ihn Bouquet einen Blumenſtrauß. Fehlt dee 
Laubfnopf, fo kann das Hefichen feine Fruͤchte nicht er⸗ 
nähren. Auflerdem aber giebt ev 1, 2, bödftens 3 
Jahre Frucht und verdirbt darnach. — Bey dem Kerns 
obſt ift diefer kleine Fruchtzweig ungleich, ganz mit Rin⸗ 
gen umgeben *), und gleihfam Davon zufammengefest, 
und endiget fi) oben mit einem diffen Knopf. Dars 
aus bildet ſich noch ein wichtiges: Gewaͤchs mit der ans 
fezjenden,, blühenden und wachſenden Frucht, welches 
Gewaͤchs nach gezeitigter Frucht nad und nad verbors 
vet, und im Winter oder im folgenden Beähjad: wie 
ein Scheibcheñ von’ der Dikke eines Meſſerruͤkkens vom 
Fruchtknoten fi ablöfet. Mah kann dieſes Gewaͤchs 
fuͤglich den Frucht kuchen nennen, weil er bey der 
Nahrung der Frucht eben das Werkzeug iſt, was der 
Mutterkuchen beym ungebohrnen Thier leiſtet. Er 
enthaͤlt den Grund des Gedeihens, der Zeitigung, 
des Safts und Geſchmaks der Frucht. Er iſt die lezte 
und feinſte Filtrir⸗ und Digeſtirmaſchine, wodurch der 
reinſte Saft für Die Frucht zubereitet und derſelben mie 

2: durch 





*) Diefe Ringe Jeigen eben die in der Rinde befindfiche verengerte 
Saftröhren md die Darin aueerliegende Kafern, Spiralfafern, 
an, melces bie Filtrirwerkzeuge find, mworisnen der Saft.zur 
Frucht aeläutert und bereitet wird, und die auförderft’verhins 
dern, daß der Baumſaft nicht fhürmifch und rob in. die zarte 
Frucht ſtroͤmt umd fie abftößt. Daher fällt gewöhnlich Die an 
einem einjährigen Zweig augeſezte Frucht noch vor Johannis ab, 
aeräth‘ felten. Was aber das Steinobſt betrifft , fo hat dee 
Obſtiel ſelbſt an feinem Anfang einen zu erwähnten Behuf 
nöthigen Ringelwucht, 
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durch Rabelſchnuͤre mitgetheilet wird. Wenn man.ein 
Stuͤkchen dieſes Fruchtkuchens durch ein Vergroͤßerungs⸗ 
glas betrachtet, fo erſtaunt man uͤber feinen zwekdien⸗ 
lichen Bau und die weiſe Anſtalt der Natus zut Nah⸗ 
rung, Vervollkommnung und Zeitigung der Frucht. — 
Im folgenden Fruͤhjahr öffnen ſich die Knöpfe, die 
an dem gemeinfchaftlichen Fruchtholz an den Seiten ans - 
gefezt Hatten und zeugen ebenmäßig Blumen und wieder 
neue Köpfe. Dieſes gehet fo 6 bis 8 Fahre nach ein⸗ 
ander ‚fort, und wird alſo endlih aus biefem Frucht⸗ 
haͤlzlein ein Aft von 6 bis 8 Zoll lang, krumm, knotig 
und von. ungleicher Dikke. — Es verſtehet ſich, daß 
ein ſolcher Fruchtzweig nicht darf geſchnitten werden. 
10) Keine Frucht kann anſezzen, kein 
Auge oder Knospe kann Bluͤtheauge werden, als bey 
einem gemaͤßigten Safttrieb. — Denn ſo lange 
der Saft heftig und ſtuͤrmiſch durch die Saftroͤhren und 
Gefaͤße dringt, folglich verhindert, daß der Saft nicht 
kann filtriret, von rohen waͤſſerigten Theilen gelaͤutert 
und zur Frucht dienlich bereitet werden, ſo wird dieſes 
Beſtreben der Natur unterbrochen, und das Auge, 
dad ein Fruchtauge bey maͤßigem Trieb geworden wäre, 
wird nun ein Holzauge, ein Yugel, das in einen Holz⸗ 
aft ausichlägt. So lange alfo ein junger triebiger Zwergs 
baum feine hinlängliche Größe noch nicht lerreiht und 
genugfame Aeſte gemacht hat, darein fich fein Saft ges 
‚nupfam ausbreiten , und gemaßigter fich ergießen kann, 
fo lange, fönnen £eine Früchte erfolgen, und man würbe 
geradezu diefe LUnfruchtbarfeit unterhalten und vermeh⸗ 
ven, oder den Baum zu Grunde richten, wenn man ihn 
vor der Zeit kurz fehneiden, oder Fruchtholz auffezs 
zen wolte. — Ferner haben wir vorhin erwielen, daß 
der Saft am fiärfften in die dußerfien Augen eines Aftes 
treibe; (denn da finder er wenigern Widerftand in diefen 
gefchmeidigen und mehr nachgiebigen Saftröhren, als 
im härtern Holz am Aſt). Folglich kann aus den aͤuſſer⸗ 
fen gefchnittenen Augen nie ein Fruchtauge entfichen. 
| | | Ein 
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Ein Fruchtholz muß alſo jederzeit einen 
Zweig uͤber ſich haben, darxein ſich die Liebe map 
des Safts ergießen könne, und in dem darunter efind⸗ 

lichen Aeſtchen gemäßigter eintreten moͤge, wenn es in 
Bluͤtheaugen ausſchlagen ſoll. Wenn ichalfo an einem 
jungen Baum, der ſeine Tragbarkeit erreicht hat, einen 
Zweig vor mie habe, der zunaͤchſt hinter ſich am alten 
Holz ein Aeſtchen hat, das mit dem Zweig eine Urt. von 
Babel bilder, ſo heißt folder AR ein vegelmäßiges Gas 
belholz, wovon das hintere Aeſtchen auf 2 Augen zu 
Frucht geſchnitten werden und Frucht erfolgen kann und 
muß, weil die Uebermaaß des Safts in ben darüber hin 
befindlichen Zweig ſich ergießen kann. Würde aber dies 
fer Bft umgewendet ſtehen, fo daß der feine Aft oberhalb 
dem ftaͤrkern ſtuͤnde, fo müßte das obere dünne Reis um 
1 Yuge langer zu Holz gefhnitten werden, um den Zug 
des Safts in ſich zu leiten, das differe unterſtehende 
aber maͤßte um ı Auge kuͤrzer und alfo auf Fruchtknoten 
geſchnitten werben. — Ed iſt aber hier Die Rede von 
Kernobſt; denn Pfirſchen koͤnnen nicht auf Anoten ges 
fonitten werden. — Dee Schnitt auf Knoten heißt 
der franzoͤſiſche Schnitt, und: in nun dey ˖ Teut⸗ 
ſchen und Hoßändern üblich, weil dabey das Knotenholz 
und die kurzen Fruchthoͤlzer die Früchte beffer halten, 
daß fie nicht dem Wind ausgefegt find, und noch mehrere 
Vortheile hät. 

11) SR an einem Zwergbaum eine zu bekleiden⸗ 
de kufke, und man hat in der Nähe wenige und klei⸗ 
ne Aeſtchen, fo muͤſſen dieſe geringe Aeftchen ganz kurz 
und bis auf ein folhes Auge, das Auf dir leer Stelle 
weifet, verfürzet werden, fo wird aus dieſem Auge 
ein Aſt treiben, der viel dikker und großer wird als der 
erſte. — Und wenn man aud den Zweig ganz Furg 
abichneidet und an dem Fleinen Eturzel nur ein fehlas 
fendes Auge befindlich iſt, fo wird ſich ſolches eroͤffnen 
and einen muglihen a Dwiben, Ä 
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Einige in ber gemschnen Banmeärtnerey gebräuchliche 
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Mugen. — ift theil⸗ ein Ho lzaug e, oder daraus 
ꝛein Zweig treibt; iſt ſpiz und ſchlank: theils ein 
xLaubauge, woraus nur Blätter treiben und 
erſt im folgenden Jabr oder auch bimweilen. beym 
zwepten Trieb ein, ‚Zweig wird; iſt dikker ale er⸗ 
ſteres: theils ein Blütheauge; Fruchtauge, 
Tragauge, Fruchtknospe, Bluͤthe— 
knospe, rund, dik, aufgeſchwollen. — Ein 
ſchlafendes Kuge, ein Abſaz am Anfange 
eines Zweiges, „worauf folgendes Jahr (menn 
.: 08 nicht durch den Schnitt fogleich erueffet „wird, ) 
‚ ein Laub- ober Holzauge werden kann, wozu aud 
die Augennarben gehörens- die faft unmerk⸗ 
liche Vertiefungen, worin die unerſchoͤpfliche Ma⸗ 
tur.alg einer Vorrathskammer Augen zu Holz und 
Frucht verfchloffen. bat, und durch den Schnitt 
erwekket werden koͤnnen. ‘Denn: bey..dem einfar 
chen Bau der Pflanzen find alle Augen. nur in 
gewiffem Verhaͤltniß und Stand Laube⸗, :obder 
Holzes oder Fruchtaugen. Bey dem Kunfls 
::.. ſchaitt, kann das gefchifte Meffer das fehlafende 
Auge eben fo wohl zum Fruchtauge als wie zum 
solzauge oder Beitzweig, und das Holzauge wie⸗ 
- ,* der zum Fruchtauge ꝛc. umſchaffen, ie. nachdem 
man es am Baum ˖ bedarf. — Augen, die 3 
Blaͤtter haben, werden ſicher Bluͤthe s oder 
SFruchtaugen. 
ueß jo die Ver ſchiedenheiten derſelben ſind ſo eben 
>. vorhin angezeigt. — Holzaſt, ſpnonimiſche 
oder ‚gleichbedeutende Wörter find: Zugaſt, 
Zugs bolz, laufender Aſt, laufend Holz, 
Laubholz, Leitzweig. — Fruchtaſt, gleich⸗ 
deutende Namen: Fruchtreis, Frucht—⸗ 
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holz, Knotenholz, Tragholz Zragaft, n 


Fruchtruthee. 


Gabeibolz' — ind die am' Ende eihes Aftes wie 


etwa eine Gabel oder 2 ausgebreitete Finger ge⸗ 
flalsete Heften, und wird entweder das untere, 
sie immer bey Pfirfchen, weggefehnitten und aus 


‚ dem; gbern dag Leitreis gemacht; oder. wird, wie 
beym Karnobſt, das obere zu: einem laufenden 


Aſt, und. dag untere zu Fruchtknoten, auf 3,Yugen 
gefchnittens ter. &.-unterfcheidet ſich von einem 
laufenden Aſt mit einem regelmaßi 
gen Anptenholz, ba das Pirine Reis unten | 
fiepet am alten Hy. SG. oben. 


Stumpf, — ein Dürter Stumpf, der alegeit 


- weggefbnitten wird: ein Stumpf zu Srudt, 


ba man auf fehlafende Augen gefhnitten, um 
Fruchtaugen zu erhalten: ein Stumpf zu 
:aubholz, um Holzzweige daraus zu bekom⸗ 
men: Stumpen mit Bluͤtheaugen, ein klei⸗ 
nes, gleich dikkes Reis, das viele Ringe hat, 
woran lquter Frucht⸗ und Bluͤtheaugen hervor⸗ 
- fommen: Fruchtſpieß, Fruchtknoten. 


Im Kap verdruffen, — heißt einen noch jun 


gen marfigen Zweig mit dem Doumen.abdruffen. 


Ans Meffer fallen — heißt einen Aſt, ober 


einen Theil des Aſtes, davon man feinen Ge 
brauch mehr machen will, wegſchneiden. 


Einen todten &hnitt maben, — beißt einen 


er 


ausfchweifenden Aft, dem man nicht verwenden 
fann, fo weit: wegſchneiden, daß fein Auge‘, 
fondern nur ein kleines Sturzelchen ſtehen bleibt. 


“ Yu feinen verfchloffenen Augen fommen öfters 
ſchwache Reiferchen, zumal wenn die aufere Rin⸗ 
de etwas geſchabt wird, welche jedesmal Fruchtrei⸗ 


ſer ſind. Schlaͤgt es nicht aus, ſo wird der Stum⸗ 


pe duͤrre und das folgende Jahr weggefhnitten. . 


“ 
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Sorin der Kernobſtiwergbaͤume biß gu ihrer Tragzeit. — 3 
| Der Geländerbäume. . 


Wh haben die im 1. Kap. zur Anlage gefebnittes 
nen Spalierbäaume auf Den Gabelzug ver 
laſſen, wobey noch yadyzuholen, daß, wenn etwa 
einer von den zwey Hauptaften, woraus alle uͤbrige 
Zweige erzogen werden, fidrfer als der andere 
empor wüchfe, fo müßte, um das Gleichgewicht Berzu; 
ſtellen, der ſtarke Aſt kurz geſchnitten, aber ihm daran 
die kleinen Aeſtchen gelaſſen werden, damit ſich der Saft 
darein vertheile; der ſchwache Aſt aber muß lange gelaſ⸗ 
fen und ihm alle Nebenzweige genommen werden ‚ba: 

mit ſich der Saft vorzüglich in den ſchwachen Aſt ziehe. 
Wiie nun die zwey gemönnenen unterften Hauptäfte 
wagerecht an das Öeländer etwa ein Fuß von der Erde 
angeheftet werden, nachdem zuvor bey dem nun gefches 
henen Verſezzen aus der Baumſchule jeder auf vier 
Augen verſtuzt worden, fo werden die im folgenden 
Srubiahr daraus erwachſene acht Zweige mit ihren Ne⸗ 
benreifern,, und die weiterhin Big zur Tragzeit und bes 
kleidetem Spalier erzielten Aeſte nach den vorhin gezeig⸗ 
ten Regeln und der nachher Ar der Ausuͤbung vermittelſt 
der Kupfertafein in etwas vorgeflelften Weife allidhriicd) 
Sefthnitten, und gwar, im Ganzen genommen ‚' fbarf 
xerſtuzzet, jedoch immer in Ruͤkſicht eines mehren oder 
mindern Triebes des Baums, und ferner Neigung zur 
Feucht oder in Holz Treibt er nemlich viele und flarfe 
Aeſte, fo laßt man ihm nicht zu viefe ſtehen, aber vers 
ſtuzzet die flarfen Zugafte nad Verhaͤltniß wenig, hef⸗ 
tet immerzu die in die Höhe und geradeauf wachen 
wollenden Zweige wädereht an, damit Ale nicht dem _ 
‚Saft zur Ungebuͤhr an fich ziehen, verdrüft'fleiiig die 
mmüzen, tiberfinffigen und ſchaͤdlichen Zweige im Kaß, 
und fchiebt die Augen mit dem Daumen weg, wo gar 
fein Reis bervorwachfen fol, um bem Baum ben Saft 
‚3 . r iu 
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zu ſparen und die Wunden zu vermeiden. — Treibt er 
hingegen wenige und ſchwache Zweige, ſo beſchneide man 
fie ſcharf und kurz, und allenfalls nach Verhältniß nur 
auf ein oder zwey Augen, damit man mehrere und ſtarr 
fe Zweige erhalte, von welchen man dann jedes Jahr die 
ſchiklichſten einen halben Fuß weit von einander im Ab⸗ 
ſtand der Hoͤhe anbindet, bis das Spalier bekleidet iſt. 
Bey den Spalierbaͤumen auf den Faͤcher⸗ 
zug werden die, nach obiger Anweiſung, einſtweilen 
gewonnenen tauglichen Aeſte zu ihrer erforderlichen Ge⸗ 
ſtalt an das Lattenwerk fo angebunden, daß jeder fchrag, 
wie die Speihen am Rade laufe. Bey dem Schnitt 
aber, welcher in der Hauptſache mit den vorbemeldten 
Regeln übereinfommt, muß mandabin vorzüglich feine 
rRuͤkſicht nepmen, daß die Stärke der Hefte unter einans 
der ſich möglichft glei fep, und feiner den andern uͤber⸗ 
wachſe, weldes einen das Auge beleidigenden Mißſtand 
verurſachen und dem Baum zum Nachtheil gereichen 
wuͤrde. Zu dem Ende muß genaue Aufſicht auf die im⸗ 
mer mehr nach der Hoͤhe aufſteigende Aeſte genommen 
werden, worein der Saft nach ſeinem eigenthuͤmlichen 
Trieb am meiſten ziehet, daß man nemlich die flacher 
liegenden Aeſte immer kuͤrzer ſchneide, um ſolche zu ver⸗ 
ſtärken und den Saft mehr dahin zu lokken; die immer 
mehr gerade auffteigenden Hefte aber langer laffe, um 
‚ dem Saft einen gemaßigtern Trieb darein zu verftatten. 
Der Spalierzug auf den Herz 
weifet die Hand des Gaͤrtners an, dit aus dem 
aft oder Leib nebenausgehenden und in der Anihge und 
erften Zufchnitt erhaltenen Zweige wagerecht an das 
Spalier zu Heften, wobey er bey dem fernern Schnitt, 
bis zu feiner Tragbarfeit und Bekleidung feines beftimms 
. ten Spalierraums darauf zu feben bat, daß die Zweige . 
fo viel möglich in einerley Abftand von einander aus 
dem Herzaſt hervorkommen. Diefes muß er durch or: 
dentliches Verſtuzzen des Stammaftes und durch Fluges 
Befchneiden der Seitenafte bewirfen, wie auch Durch 
R frühes 
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frühes Abzwikken dev zu Zweigen am unrechten Ort her⸗ 
vorkommenden Augen und vornemlich Durch zwekdienliche 
Einſchraͤnkung ſolcher am rechten Ort zwar ſtehenden 
Aeſte, die aber an Dikke und Laͤnge ihre Mitaͤſte zur Un⸗ 
gebuͤhr uͤberwachſen wollen. Zu dem Ende muß er einen 
Aſt um den andern kurz halten. Den einen, vorzuͤg⸗ 
lich den ſtarken, laͤßt man vorauslaufen und beſchneidet 
ihn nur wenig, und wenn er gar ſtark treibet, gar nicht 
(maͤßiget auch wohl in der Folge ſeinen zu ſtarken Trieb 
durch Abofluͤkkung mehrerer Blaͤtter); den andern naͤch⸗ 
ſten haͤlt man kurz, damit zugleich eine Gleichheit heraus⸗ 
konme, und der lange die ſonſtige Luͤkke ausfiille, und 
dem Auge verberge, und man auch überal gleich gut vew 
theilted Holz babe, welches bey alten drey Spaliergeftals 
ten zu beobuchten it. Wenn ein Spalierbaum ſchoͤn 
und volfommen heißen ſoll, fo müflen die Aefte fo ſpm⸗ 
metrifch geordnet ſeyn, Daß fie auf beyden Seiten gleich 
vertheilt ſtehen, und man beym erften Anblif fiealle uns 


2 terfheiden und gleihfam abzählen könne, auf beyden 


Seiten gleich ſtark von Holz, wie an der Zahl, gleich 
von fage und Beugung, nicht zu dichte und verworren, 
nicht gekreuzt und gewunden, und nirgends leer, auch 
nirgends Fein Zweig fenfrecht oder geradeaufftehend. Er 
muß die Dauer in einer dem Auge gefalligen und unge: 
zwungenen Geſtalt befleiden, kein Vierek und auch Feis 
nen halben Zirkel vder Pfauenſchwanz vorſtellen. 

Was nun —* die freyſtehenden Spaliere, 
oder Gegenfpaliere betrifft, ſo hat man ſie entwe⸗ 
der ohne alle Geländer, oder mit freyſtehendem Latten⸗ 
werf ohne weitere Ruͤkwand, und maden unter ſich eine 
Art von Allee. — Der Schnitt derfelben ift von dem 
der Mauerfpaliere weiter nıcht verfchieden‘, als daß fie 
auf zwey Seiten flatt jener nur auf einer Seite geſchnit⸗ 
ten und fauber gehalten werden; und weil fie niemals 
fo viel in die Höhe gehen dürfen, als jene, fo müffen 
fie auch‘ weiter von einander gefezt, und der Schnitt in 
ein und anderem daxnach. gerichtet werden. ur 

- . $, R 
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$. 6. 
Schnitt der Pyramidenbäume bid zu ihrer Tragieif. 


Bey du Pyramide it die Hauptſchoͤnheit/ 
daß der Herzſtamm nach aden Seiten mit Aeſten gleich 
beſezt, vecht buſchig und ohne Küffen ſey, jedoch eine 
gemäße Anzahl von unverworrenen Seitenzweigen has 
be. — Zu dem Ende muß der Herzſtamm alle Jahr 
mäßig befchnitten werden; gefchähe es zu ſtark, io trie⸗ 
be er des Seitenholzes zu viel; ließe man ihn zu langy 
fo.würde es an Setienaften in gehoͤrigem Abſtand ers 
mangeln. — Leicht will er oft die Seisenzweige frech 
Überwachfen, da ubbefagtermaßen der Soft am ſtarkſten 
in die Höhe wirkt: Solches aber kann man vielfäls 
tig auch dadurch heminen, daß man ihn zur Zeit feinch 
ſtaͤrkſten Triebes im Jahr mit einer angebundenen 
Scehnur feitwärts biegt, und in einer ſolchen ſchiefen 
Rage feft macht, ald weiches feinen Zrich fehr hemmt. 
Jedoch muß das Band in dan lesteen Monaten deß 
Sommerd wieder losgemacht werben, damit nınht ein 
aljuträger Umlauf feiner Säfte entſtehe. — . 
Die zur erften Anlage erzogenen ober fießengelafles . 

nen Seitenaͤſte müflen nun, nebft den Mittelzweig, 
um viel Laubholz zu treiben, jährlich verſtuzzet werden/ 
und zwar die Geitenafte jederzeit mehr, als ber Herz⸗ 
Ramım , der obnedem, wie alle gerade Zweige , frech ge4 
nug waͤchſt. — An einem jeden Seitenzweig muß uͤber 
einem folchen Auge gefchnitten werden, das gegen den 
Herzſtamm zu flehet. — Wo Lüffen anszufünen find, 
wird über einem ſchiklichen Auge geſtuzt, das auf Die _ 
kuͤkke hinweiſet, und zwar fcharf, mein es aud bie 
ins alte Holz gienge. — Die jungen Biruppramiden , 
welche auf 4 Fuß hoc gar Fein Aeſichen haben, fondern 
nur einen aeraden Schuß, bezweigen fib an jedem 
Auge zweyfach, und geben unter alten die ichönften Py⸗ 
tamiden im zmepren und dritten Jahr, durch einen ih—⸗ 
nen angemeffenen Schnitt. Man verfürzet fie nemlich 
Na nad 
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nad Verhältni ihrer Diffe auf. 3 oder 4 Fuß, und 
läßt ihnen oberhalb keine Seitenzweige, wenn fie deren 
allenfalls hätten, damit nicht der Saft blos in Diefelben 
treibe, fondern bemüßiget werde, von unten an in ale 
Yugen gleichftark zu wirken, und allda die fehlafenden 
Augen ausdzutreiben. — Hat die Ppramide ihre gehöris 
ge Seftalt und Größe erreicht, daß fie nun auch Fruͤch⸗ 
te trage, fo wird nach obigen Grundregeln und der uns 
ten vor Augen dargeſtellten Weiſe mit dem jährlichen 
Schnitt weiter damit verfahren. 


G. 7. 
Schnitt des Keſſelbaums. 

Die niedrigen und halbſtaͤmmigen Keſſelbaͤu⸗ 
me muͤſſen durch maͤßigen Schnitt bey munterem Wuchs 
erhalten und durch etliche um fie gelegte und allenfals 
durch Pfaͤhle befeſtigte Reife, an welchen die Zweige ans - 
zubinden find, in eine hohle Geftalt gebracht werden. 
Die ganze Krone darf nicht über 6 oder 7 Fuß hoch 
werden. 

. Die Hauptäfte deö Keſſels müflen, wie bey einem 
jeden Zwergbaum , foldhe Zweige ſeyn, die den flärkften 
Wuchs haben, daß man auch daraus etwas fchöned er» 
sieben kann. Die Hauptäfte oder Mutteraͤſte muͤſſen fich 
um den Stamm in gleicher Weite und Abſtand austheis 
fen, und die ausdenfelben erwachſenden Zweige duͤrfen 
nie gerade und fenfcecht aufftehen, fondern müffen ims 
mer ſchraͤg gebunden werden und in einer ſpmmetriſchen 
Ordnung liegen, daß die Krone voAkandig mit Zwei⸗ 
gen und Laub befezt, und doch nıcht verworren fep, uns 
gezwungen und doch nicht wild, luͤftig, aber doch nit 
leer, noch mit Lüften — Die Früchte aber müflen als 
Ienthalben gleich ausgetheilt ſtehen. — Da if nun 
bierbey darauf genau zu fehen, daß Feine Seite die ans 
dere uͤberwachſe, fondern das möglichfie Gleichgewicht 
der Hefte erhalten werde: fodann, daß kein unidiklis 
des nach innen oder auch gegen außen wachſendes vers 

worre⸗ 
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worrenes Gemenge von Zweigen aufkomme. — Diefe 
Abſicht if Heffer zu erreichen Dusch dad Abzwikken 

der Augen ehe Zweige daraus werden, als durch das 
Abfchneiden der Zweige ſelbſt, die fhon andern Saft ges 
raubt haben, und wodurch nur unnöthige Wunden vers 
urfacht werden. — \ 

Was für ein Aft an dem Keſſelbaum ſolle beſchnit⸗ 
ten oder verſtuzt werden, muß über keinem ſolchen Auge 
geſchehen, das in den Keſſel hinein fiehet, denn fonft 
erwaͤchſt darauf ein unsechter Zweig, der weggeſchnitten 
werden müßte; denn inwendig muß biefer Baum bohl 
und ohne Aeſte ſeyn. — 

Will man im Keſſelbaum Luͤkken mit Zweigen 
bekleiden, fo muͤſſen die demſelben naͤchſte Aeſtchen, und 
zwar die ſaftvolleſten und treibendſten tief ins alte Holz 
dicht uͤber einem ſolchen Auge verſtuzt werden, das nach 
der kuͤkke hinweiſet und alſo fein Reis dahinein richten 
wird. Fuͤut es ſolche nachher noch nicht aus, fo ſchnei⸗ 
det man im folgenden Jahr dieſen Zweig eben ſo tief, wie 
fenen, aus welchem man ihn ſelbſt erzwungrn hat. — 
Aufferdem kann man auch die Luͤkke bisweilen durch 
einen benachbarten dienlichen Aſt ausfüden, wenn man 
ſolchen im Fruͤbiabr mit einer Schnur in die Luͤkke hinein⸗ 
ziehet und in der Nähe anbindet, daß er darin bleiben 
muß. Im Herbſt if feine gezwungene Beugung feſt 
und bleibend gewachſen, daß man die Schnur man | 
men kann. 


— 9. 8 
Schnitt der Buſchbaͤume und Zwerghekken. 


Der Schnitt bey den freyſtehenden Buſchb aͤu⸗ 
men, und den mit ſolchen verwandten Obſtzwerg⸗ 
hekken muß unter allen der ſchaͤrfſte ſeyn, zumal da 
leztere auf Paradies s und die Birnbuſchbaͤume auf Quits 
tenſtaͤmmchen veredelt find, und man bey ihnen flarfe 
Zweige verlangt, damit fie Die Schwere der Früchte tras 
gen fönnen, ohne ſich zu beugen, weil ſie keine * 
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baben und nicht geheftet find. Doc müflen ihre Som⸗ 
merſchoſſe nicht ganz meggefchnitten werden, fondern 
ein Theil von denſelben ſtehen bleiben, daß die Hekke 
jährlich etwa eine Hand breit höher werde. ‚Haben fie 
nun aber ihre verlangte Höhe und Breite und der Buſch⸗ 
baum feine Geſtalt (wozu man obbejagtermaßen auch klei⸗ 
nie Reife anlegen kann), fo wird ihnen fein Holz weis 
ter aufgefezt, und koͤnnen fie ale Fruͤhjahre mir dem 
Meſſer oben in Gleichheit gefchnitten werden. — Wird 
dieſes Obftgefträuch zu breit, fo werden die zu den Bei« 
ten ſtehenden Aeſte uber einem foldhen Auge verfiugget, 
dad gegen innen hinein weiſet: ift ed aber zu ſchmal, 
fo werden fie über lauter folden Augen befchnitten , die 
don dem Innern der Büfche berausttehen: nur muß 
man innerhalb nicht zu viel Zweige auffommen laſſen, 
Bamıt Luft und Sonne die Trüchte gut reifen. 
Man fann auch, befonders wenn man etwas hohe 
Obſthekken haben will," folgende Sorten, dieaub, auf 
ſtarktreibenden Kernflimmen veredelt, bald Früchte tras 
gen, anmenden und auf Kernwildlinge veredelt fegzen: 
die meiften von den Kalvillen: die Nofenapfel,. 
dabey die Pigeons: Passe pomme 2e. viele von dem 
Peppings, morunter vorzüglich der englifche Gold⸗ 
pepping: die Soldrenette des du Hamel: die Anigr. oder 
Senceläpfel x. Man Bat zugleich dabey den großen 
VPortheil, daß nicht leicht des Brand oder Krebs hier 
und da Lüffen macht, wie bey denen auf Paradietaͤpfel 
veredelten Sorten. 


, 9% 
Dom der Tragzeit einek Zwergbaums und von dem Imergbaumfchnits 
und Behandlung folder Bäume, welche zu frühe auf Srucht treiben, _ 
und ſolcher, die allzulange nichts als Holzäfte machen. 


Die Tragzeit eined Zwergbaums fol man erſt 
eintreten laſſen, wenn der Baum groß genug iſt und 
feine Stelle bekleidet hat, damit ev auch groß und dauer⸗ 
haft werde. Denn ed verhält ſich bier. im Pflanzen 
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reich, wie im Thierreich. Allzufruͤhe Früchte erſchoͤpfen 
die Natur. — Dieſes bey dem Zwergbaum, der dazu 
oft jehr geneigt ift, zu derhuͤten, muß man den Schnift 
nach der Natur des Baums, nad feinem Zrieb, nad 
feinem Erdreich, nach feinem Wildling, nach feiner La⸗ 
ge ze. richten. Des Wildlinge vom Paradiesapfel 
oder Johannisapfel, wie auch des Quitten⸗ 
ſtamms Natur if befanntlih, daß er gar bald, bes 
ſonders erſterer, auf Frucht treibe. Diefen Zrieb muß dev 
Gartner aus allen Kraften mäßigen, mandes Tragholz 
zu Zugholz machen, und manches ſchoͤne Fruchtreis ins 
Meſſer fagen laflen, und bis ind alte Holz wegſchnei⸗ 
den, nur Damit ex deſto haufiger Holzreifer treibe. Denn 
was nuzzet ed, wenn der junge Baum voll der ſchoͤn⸗ 
ſten Feuchte hängt, und fein neues Holz treiben far, 
daran er auch in der Zukunft Fruͤchte geben mag? Sei⸗ 
ne Kraft wird frühzeitig erichöpft, die vor eın Paare 
Jahren tragbare Fruchtaͤſtchen fterben ab und werden 
dürre Srümpe. Unten wird der Bıum kahl, und bat 
fein Junges‘ Holz, um daran neue Fauchiknoten zu er⸗ 
halten: oder ex trägt als ein entkrafteter Baum Fleine, _ 
unvonfommene fchlechte geäte, befommt den Krebs 
und flırbı ab. 

Auſſer demen auf zwergartigen Grundſtaͤmmen 
veredelten Zwergbaͤumen giebt es aber auch manche Sor⸗ 
ten, die gerne allzubald Frucht anſezzen, wie der Goid⸗ 
pepin, Kavil ze. — Auch hier muß man ihren Trieb 
maͤßigen, wenn ſie zuviel thun wollen, und wo es ſich 
thun laͤßt, das Fruchtholz zu laufend Holz ſchneiden und 
anwenden. 

Bey ſolchen aber, die wenig Laubholz und dage⸗ | 
gen lieber fihon Zrauhofz machen, weil fie wenige und 
ſchwache Wurzeln haben und auf einem magern Fiek fles 
ben, muß man zugleich bey ıhrem fcharfen Verſtuzzen 
mit guter Erde ihnen zu flatten kommen. J 

Was nun aber dieſe Art Zmwergbäume betrifft, j 
bie in ihrer Jugend eine nashrlihe Wildheit in 

ihrem 
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ihrem Wuchs außern, fo müffen folde wie feurige 
Temperamente junger Leute behandelt werden. Ihr 
Feuer und Trieb darf nicht ſogleich erflift werden, daß 
man fogleih, ebe fie etwas vertobt haben, nur auf 
Frucht ſchneiden und die Holzafte kurz greifen wollte, 
fondern ihre Wildheit muß anfanglich durd Auffez: 
zung mehrern Holzes zu Vertheiluug ihres ftarftreiben: 
den Saftes dahin gebracht werden, daß. fie fh zum 
Sruchttragen anlaffen. Ein folher Baum muß haufig 
auffer der Regel*) behandelt und im erften und 
zwepten Jahr viel auf Gabelholz gefchnitten werden, 
nicht aber auf Knotenholz. Er muß zum Tragholz Die 
ganzen Hafenafte behalten, nur daß oben die Spizze 
mit einem Auge gefniffet wird. — Sollte er auch 
darauf in feinem dritten Jahr in feiner Witdheit fort: 
fahren, und Feine Frucht anfezzen wollen und auch Das 
Knotenholz zu laufend Holz maden, fo muß man ihn 
wieder fo behandeln und noch einmal viel auf Holz ſchnei⸗ 
den, big er ausgetobt hat. Findet man fodann, daß 
er bezäbmt ift, fo Fann er weiterhin nach der Regel be: 
-bandelt, und viel auf Knoten oder Fruchtholz geſchnit⸗ 
ten werden. — Daher fommt es, daB einfolher Zwerg 
baum auf Wildling ein oder zwey Jahr, oder bey einem 
| ſehr 


*) Der Awergbaumfchnitt iſt in Frankreich zuerſt in Aufnahme ge⸗ 
kommen und geübt worden, und iſt als der beſte und der Na⸗ 
tur gemaͤßeſte befunden und angenommen: Quintinye und du 
Hamel haben ſich ſeit roo Jahren beſonders um ihn verdiene 
gemadt. — Nac diefer Methode it unter andern Die Regel, 

- Daß der Baum alle feine Früchte an Furzem Holz tragen foll 
(monon weiter unten mehrere6 ). Au dem Ende werden Die 
zu Frucht dienlichen Aeſte Furz, au wenig: Augen, gefbnit: 
ten. Dad ailt aber nur bey ausgebildeten Zmergbäu» 
men des Kernobſtes, die ihr Spalier oder fonftige Figur hin⸗ 
laͤnglich bekleiden und ihre völlige Tragbarkeit erlanget, und 
alfo, fo zu fagen, in ihrem männlichen Alter fliehen. In der 

ugend aber, da fic nuch vielen wilden Trieb Haben, muͤſſen 

e vielfältig außer Der Regel behandelt und mancher 

meig fang belaffen werden , der Eur: nefchnitten werten müßs 
Te , wenn der Baum ſchon in feiner Ordnung und Ausbildung 
wäre. Hierbey muß fid die Kiugheit det Gärtnere üben, wie 
Die des Erziehers der Jugend. 
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ſehr wildtreibenden wohl drey Jahre ſputer trägt,; aber 
das fommt in der Zukunft defto reichlider ein, der 
Baum wird größer, fehöner, gefunder, und macht 
wegen feiner Kraft größere und mehrere Früchte, 

Kommen bisweilen bey einem Zwergbaum folche 
Umftande zufammen, daß er einen dem Anfchein nach 
. unbezwinglichen Trieb in Laubholz außert: er iſt 3. B. 
"fehlerhaft veredelt und als eine von Natur ſtark treis 
bende Sorte auf. einen flarftreibenden Wildling ofulirt, 
und ſtehet auch in einem triebigen Boden und guͤnſtigen 
Sonnenlage,, fo iſt eines diefer folgenden Mittel ſehr 
Dienlih,, und das lezte unfehlbar, feinen wilden 
Zrieb zu mäßigen und ihn zum Tragen zu brins 
gen: Entweder verfluzze man ein Jahr lang feine 
Aefte gar nicht, und fchneide lieber die unſchiklichen Aeſte 
ganz weg: oder man.binde feine lang gefchnittenen 
Zweige gekruͤmmt an, wie man an flarftreibenden Wein⸗ 
ſtoͤkken mit Bögen zu thun pflegt, die ſodann die meis 
ſten Früchte anfeszen, fo, daß bey Uebermaaß diefer 
Bögen endlich der Weinftof gar entfräftet wird. Durch 
ſolche ſchiefe Lage und Kruͤmmung wird ein langfamerer 

Umlauf der Safte bewirft , als welcher Tragaugen und. 
Früchte bringt. Darum treiben die Bogenreben die 
meiften Trauben, Uebrigens zeigt, fich der Trieb des 
Safts in den unterſchiedlichen Augen eines Bogens in 
folgender Ordnung : der ſtaͤrkſte Trieb gehet in den 
Knopf, der am höchften am Bogen flebt, und giebt 
derfelbe den flarkften Zweig. Die andern werden immer 
ſchwaͤcher, je weiter fie von diefem abftehen. — Siegt 
der Zweig flach und gerade aus, fo wird der Zweig aus 
dem äufferften Auge der fihffle: die übrigen zurüfftes 
benden nehmen immer ab, je weiter fie fih vom Ende 
des Zweigs entfernen. — Ferner treiben die Augen, 
fo über ſich ſtehen, gemeiniglich ſtaͤrker, als die unten 
gegen die Erde zu fehen. Wenn alfo das lezte Auge auf 
der untern Geite, und das vorlezte auf der obern ſte⸗ 
bet, fo wird diefeg einen flarfern Zweig austreiben, als 
das am Ende unter fich ſtehende.- — Wol⸗ 


/ 
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Wollen aber allenfalis dieſe vorbemeldete beyde 
Mittel nichts helfen, einen Baum zum Fruchttragen zu 
bringen, fo laffe man nur ganz oben am Baum einen 
Aft gerade in die Hohe austreiben, bilde oben an dem: 
felben eine Art von Krone, und fehneide den untern 
Baum regelmifig fort; ſchon im zweyten Jahr wird 
er Früchte genug tragen, und fein Trieb gemaßiget 
ſeyn. Alsdenn Fann man das obere Bäumen, den 
in die Höhe gegangenen Aft, abſchneiden. 


G. 10. 


Schnitt des Zwergbanmd überhaupt, nach feiner Bildung 
und bey feiner Tragbarkeit. - 

Bey dem Schnitt eines erwachſenen und 
tragbaren Zwergbaums muß zuförderſt das 
Augenmerk auf die Holzzweige gerichtet. werden, alg 
welche die wRntlic;flen Theile des Baums und die Muͤt⸗ 
ter aler andern Zweige find. Man muß daher trach⸗ 
ten, flets eine hinlaͤngliche Anzahl von der beften Ber 
fhaffenheit zu Haben. Man fangt unten am Baum 
an, ud fehneidet die ſchonſten und beften Holzzweige, 
die am Ende des lezten Schnitts bervorgefommen find, 
von 5 big ı2 Zoll lang, nachdem der Baum ſchwach 
oder ſtark treibt. Birnbaume auf Wildiingen, die noch 
ſtank treiben, Fonnen wohl 14 bis 15 308 behalten. 
Da fih aber Hier nichts Gewiffes fezzen left, fo muß 
man fich dieſen Maafiftab machen, und obige Örundre- 
geln und Anfangsgründe zum Zwergbaumfchnitt in Ruͤk⸗ 
erinnerung bringen: 

Ein ftarfer, flühtig wahfender Baum 
muß lang, und ein fhwader kurz ge 
f&hnitten werden. *) 

“ Hin⸗ 

*) Die Bedeutung ded langen oder kurzen Schnitts 
beitimmt die Stärke oder Schwäche eined Baumd. Wenn man 
einen Zweig bey einem flarktreibenden Baum 10 bie 12 Zoll 
lang laͤſſet, fo ift er lang gefhn:tten. Bey einem ſchwachen 

Baum aber ııt Da6 Reis auf 6 Zoll geſchnitten, eben ſo lang. 


Ben dem fiarfen aber iſt 6 300 ein kurzer Schnitt: bey dem 
ſchwachen 2, 3 bis 4 300 
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Hingegen muß man unterhalb alle ſchwachen und 
ganz geringen Zweige wegnehmen (wenn fie anders nicht 
ganz unentbehrlich find, leere Plaͤzze auszufüllen, oder 
folhen zuvorzufommen). Denn foldergeftalt bleibt der 
Saft in wenigen flarfen Aeſten beyſammen, wo er leich⸗ 
ten Durchgang findet, der feine Wirkung nicht hindert, 
Tondern unterhält und vermehret. Was aber dag Frucht? 
holz unten herum betrifft, fo Taßt man nur fo viel fteben, 
oder.fhneidet nur fo viel auf Knoten / als zur Befezzung 
des Baums nothig ift, und fchneidet die ſchwachen Frucht⸗ 
zweige weg, die nichts tüchtiges ernähren Fonnten. — 

Wie man nun vom Schneiden des untern Theil 
des Baums gegen die Mitte fommt, fo fehneidet man 
ſchwaͤchere Zweige zu Holz, nemlich die ftarkften von den 
mittelmaßigen, die aber auch kuͤrzer gefcehnitten werden, - 
als die untern. 

Dben am Baum ſchneidet man aud nicht wie un: 
ten den flarfflen Zweig zu Holz, der am Ende des lez⸗ 
ten Schnitte bervorgefommen, auch nicht den ſchwach⸗ 
flen unter den zween ſtaͤrkſten, wie in der Mitte des 
Baums, fondern man verfürzet- den leztern Schnitt 
von einem mittelmafsgen, am beften Orte ſtehenden und 
recht gut beſchaffenen Zweig, den man unter denen aus⸗ 
fucht, die unterhalb der ſtaͤrkſten ſtehen. SDergleihen 
fehlen felten unter den im vorigen Jahr gefehnittenen“ 
Zweigen bey einem gefunden und lebhaften Baum, Dieſe 
mittehmaßigen Zweige fehneide man zu Holz, fie mogen 
Fruchtknotten haben oder nicht. Durch Die Wegnehmung 
der oberften Zweige werden fie ftarf nenug werden, da 
Der meifte Eaft fich in die Höhe begiebt und daſelbſt am 
meiſten wirft. U 

Was nun aber dag Fruchtholz betrifft, dag oberhalb 
ſtehen bleiben und aufgeſchnitten werden ſoll, fo darf es 
nach der SBefchaffenheit des Baums fo viel ſeyn, als ohne 
Anordnung zu verurfaden fepn kann, es wäre denn, 
daß der Baum durch Die Fruchtbarkeit des. vorigen Jah⸗ 
ses erfchöpft worden und der Ruhe nöthig hatte, u 

\ | e 


NT II. Theil. 2. Rap. 


Ate falſche Holzzmeige und Wafferfchoffe 
nimmt man weg, mo ed nicht höchft nörhig ift, fie ans 


zuwenden und anders zu behandeln. Hier bey diefen 


ausgewachſenen Baumen brauden fie nicht mehr, als 


wie vorhin bey den noch jungen und triebigen Daumen 


auf Stumpen gefhnitten zu werben. 


6. 11. 
Don der Zeit, die Zwergbäume zu beſchneiden. _ 

Sobald der Baum feine Blätter abgeworfen und 
durch die Kalte fein Saft ſich verdikket Bat, fo gerätß 
er in eine Art von Schlaf und Linempfindlichkeit: Man 
kann ihn daher von der Zeit an, bis der Saft wieder 
in Bewegung und Trieb tritt, nach Gefallen behand⸗ 
len und den ganzen Winter durch fehneiden, und find 
auch zumal am Kernobft feine Fruchtaugen kennbar. 
Jedoch da bisweilen ein ſtrenger Froſt bey den aufers 
Ken Augen eines gefchnittenen Zweiges mehr eindringen 
oder auch einige Mustrofnung verurfachen kann, fo if 
der März etwas rathſamer zu diefem Geſchaͤfte; bey 
Baumarten aber, die ein lokkeres Mark haben, wie zus 
mal bey den Pficfchen (wovon aber im folgenden Rap. 
befonderd gehandelt wird), halte ich es durchaus nicht 
für zutraͤglich, fie vor dem März zu beſchneiden. Auch 
von Kernobft foren frifh ausgefezte Baume, 
weder hochſtaͤmmige, moch Zwergſtaͤmme vor dem März 
“ befchnitten werden. | 


9. 12. 
Dom Unbeften der befchnittenen Bäume, und vom zwenten Heften. 


.. Daß die Zeige der befchnittenen Spalietbaume 
fogfeich bey oder nach diefem Geſchaͤft ordentlih ang es 
heftet werden, verſtehet ſich von felbften, und leh⸗ 
ret anbey dad Augenmaaß, daß die Aeſte gleichweit 
. aus einander ſtehend angebunden werden; wie denn 
felbft die Einrichtung der queerlaufenden Gelanderlatten, 
die oben auf einen halben Fuß Rheinl. Abſtand angen 
en 


x — 
— — 
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ben find, die Anleitung geben. Man muß nicht mehrere 
Aeſte zufammen in eın Band binden, fondern jeben bes 
fonders, damit nicht der Baum an einem Drt zu bufchig 

« und am andern zu blos ſey. Die Zweige folen fich nie 
mals freuen, oder über einander weggeben, mo es 

nicht die Außerfte Noth erfordert, eine Luͤkke zu bedekken. 
Kann bisweilen das Ende eined Zweigs die Karte nicht, 
erreichen, um alda angebunden zu werden, fo faßt man 
folded mit einem Band auf und Beftet das Ende des 
Bandes an die Latte. Die Kruͤmmen und falichen Wen⸗ 
dungen der Zweige richtet man gerade Durch die Bänder, 
wie auch die Zweige, die mit dem Ende gegen die Mauer . 
zu ſtehen, an die außere Seite des Lattenwerks. Durchs | 
gehends aber muß das Anheften zierlih und mit Achtſam⸗ 
keit und Sorgfalt geſchehen, daß allrs ſchoͤn und regels 
mäßig lebe. — Daß das Band niet über ein Huge - 
gehe; daß ſolches nicht afzuferl zugezogen werde und die 
Rinde 'verlezze2c. iſt kaum nöthig zu erinnern. — Die 
Bänder zu dieſem Anheften beftehen am beften aus z ͤ⸗ 
ben Weiden, fogenannten Bandweiden, die antiwes 
der noch drim find, oder in Wafler eingeweichet worden, 
daß fie zähe geworden und nicht mehr brechen. Bind⸗ 
faden oder Schnüre taugen nicht, weil fie die Rinde leicht 
durchſchneiden. v — 


Das zweyte Anbeften aber, welches gegen 
dad Ende des Juiius geſchiehet, darf nicht mit Bandwei⸗ 
den gefchehen, als welche für die erwachfenen zarten 
Reiſer zu hart find und fie befchädigen würden, fondern 
mit Binfen oder Mattenbaft und dergleidden. — Uebri⸗ 
gend hat dieſes zweyte Anheften wieder zum Endzwek, 
daß Die neuerwachfenen Zweige in ihre gehörige Ordnung 
gerichtet, und ſowohl vor dem Abmwerfen des Windes ges 
fidert, als auch die Zierlichfeit des Spalierbaums er⸗ 
halten werde. — Ja den ganzen Sommer hindurch 
muß ein jeder loſer Zweig nach feiner Ordnung angehef⸗ 
tet werden. | ' 


% 13. 


N 
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. “ " . 13. 
Dom Ausbrechen und nbin keen der jungen äberfiäfigen Triebe 
‚» „und der entbehrlichen Augen. 

E⸗ iſt ſchon oben bey verſchiedener Gelegenheit er⸗ 
innert worden, wie zutraglich das Ausbrehem und 
Abzwikken der jungen Triebe und dad Abs 
deüffen Der entbebrlihen Augen bey allen 
Arten von Zwergbaͤumen ſey. Es iſt nicht nur hoͤchft 
vortheilhaft bey dem Steinobſt und zumal den Pfirſchen, 
fondern auch beym Kernobſt thut es ſehr gute Dienſte. 
Man erſparet nicht nur dem Baum vielen Saft, den 
er unnuͤz in die Zweige, die doch aufs Fruͤhjahr wegge⸗ 
ſchnitten werden muͤßten, verſchwendete, und manche 
Wunden, die ihm alsdenn gemacht wirrden, auch ſich 
ſelbſt viele Mühe beym Beſchneiden, fondern «8 wird 
auch der Baum leichter in feiner Ordnung und fein Saft⸗ 
trieb in mehrerer Gleichheit erhalten. 

Dieſes Ausbrechen der Triebe geſchiehet hauptſaͤch⸗ 
lich gegen das Ende des May. Um dieſe Zeit ſind die 
an dem geſchnittenen Aeſten ausgetriebenen Zweige hin⸗ 
laͤnglich ausgeſproſſet, um entſcheiden zu koͤnnen, was 
fuͤr die Zukunft dienlich und wie fie zu behandeln feyen, 
und was denn überfluflig befunden wird, ‚das wird mit 
dem Daumen weggedruft. Dieſe Methode it beſſer, 
ald das Wegnehmen der Zweige mit dem Meſſer oder 
das Abzwikken init den Nigeln. Denn bep lezterer 
Weife und bey dem Mefler kommen alermeift mieder 
junge Triebe nach, aber bey dem Abdruffen gehet gleiche 
fam die Wurzel und der innerfte Keim mit hinweg. 
Es verfteher ſich aber von ſelbſt, daß alle Zweige, Die 
ſchon etwas Hart geworden find, mit dem Gartenmeſſer 
hinweggenommen werden müffen und nicht ausgebrochen 
werden dürfen, fonft wurde ſolches fhadliche Werwuns 
dungen geben und der Aft, worauf der Zweig ſtehet/ 
verlezzet werden. 

Das Abzwikken der jungen Triebe ges 
bet zwar haupkſaͤchlich nur die Steinobſtbaͤume an; Ar 
' | » 
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doch iſt es auch vielfaͤltig bey Kernobſtbaͤumen ſehr dien⸗ | 
ik und anwendbar, wenn man entweder zur Zeit des 
Safttriebes, da man keinen Aſt wegſchneiden darf, 
einen frechen Zrieb, ein Waſſerſchoß ꝛc. in ſeinem Trieb 
maßıgen und aufhalten, oder wenn man von einem 
Zwerg Nebentriebe haben win 2. und fodann entweder 
nur die dußerfte Spizze des. Zweigs, oder ſolche His zum 
fünften oder fechsten Blatt abzwiffer. 

Das Abſchieben oder Abdruffen der 
unnuzzen Augen mit dem Daumen teiftet eben die 
Dienfte, als das Ausbrechen der jungen Triebe, wenn 
im Fruhjahr oder bey dem Schnitt folche Augen wegues 
fdafft werden, die am Baume unrechtkehende, übers 
flüflige oder (hadlıdhe Zweige austreiben würden; durch 
welches Zuvorfommen ebenfalls dem Baum viel Saft: 
eriparet und Wunden verbütet werden. 

Allein alle diefe VBerrichtungen erfordern eben fo 
viele Kenntniß, Nachdenken, Aufmerkſamkeit und Er⸗ 
fabrung, als der Baumſchnitt ſelbſt. Beym Schritt 
kann man öfters noch ein Verſehen nach der Hand vers 
beſſern; aber wenn ein nörhiger Zweig, ein nuͤzliches Auge 
ausgebroden if, fo if e& verloren. Wer daher noch 
feine Uebung darinnen hat, der breche nichts mit zweifel⸗ 
baften Bedanten ab, ohne überzeugt zu feun , daß ed ein 
fhadhcher oder ganz unnüzzer Zweig ſey 3. B. ſolche 
Augen oder Zweige, die gegen die Mauer wachſen oder 
gerade vorne heraus: falſche Hotzzweige, die aus dem 
Stamm fommen, jedoch wenn fie nicht nöthig find, leere 
Pläzze ausjufüden, oder Ziveige zu erfezzen, die durchs 
Tragen geſchwaͤcht find: ferner die Doppelt und drepfach 
aus eınem Knoten kommen, und von denen man nur 
den beften gebrauden Fann. — Das Ausbrechen 
der Fruͤchte vom Kernopft überlafle man dem. 
Sunius und Julius, da der Baum feıne Überflüffigen 
Stüchte felbft faden laͤßh, und dem Wind und Wetter/ 
das ſie oͤfters genugſam vermindert. 





J Deit⸗ 
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Drittes Kapitel. 
Aushbung und DVorzeichnung des Schnittes 
der Ziwergbäume vom Kernobft. 


gr 
Dorerinnerumsg. 


Um die inden vorhergehenden Kapiteln gegebene allge: 
meine und befondere Regeln vom Zwergbaumfchnitt Des 
SKernobftes durch die Ausuͤbung einigermaßen zu erläus 
tern, und in etwas anſchaulich zu machen, habe ich 
einige Borzeihungen bepgefügt. Ich babe dazu aller⸗ 
meift Pyramiden von Aepfeln und Birnen theils auf 
zwergartige Mutterflamme, theils auf flarftreibende 
Wildlinge veredelt, erwäͤhlet, weil fie den wenigften 
Raum einnehmen, und der Schnitt im Örunde ein 
und. derfelbe ift, ob bey Diefer oder jener Figur. Auch 
find fie hier nicht eigentlich nad der Natur gezeichnet, 
wie fie ringsum mit Zweigen bekleidet find, da es ges 
genwaͤrtig nicht darauf ankommt, fondern nur auf Die 
Deutlichfeit der kurzen Erflarungen der Urſachen, wars 
‚um fo und nicht anders gefehnitten worden. ‘Die vor: 
dern und hintern Aeſte jind gleihfam auf die Seiten 
gedrängt, weil fonft wegen den vielen und mehrern 
Zahlen Undeutlichfeit und Verwirrung entftanden wäre. 

Die Mufter find vielfältig unvollfommen mit 
Borfaz angeführt, und "mit Fehlern im vorjahrigen 
Schnitt oder in ihrem Wuchs überhaupt, um Gele: 
genheit zu geben und zeigen zu fonnen, wie auch Feh⸗ 
ler zu verbeffern feyen, die öfters der gefchiftefte Gaͤrt⸗ 
ner aus Unvorfichtigfeit oder durch die Eilfertigfeit bes 
gehet, auch nicht jeder Stamm, zumal auf zwergars 
ige Wildlinge veredelt, bey allem Fleiß des Gaͤrtners 
feiner Erwartung entfpricht und feine Hoffnung ein. 
> 2. 
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Vorjeichnung des Schnitis einer tragbaren Birnppramide 
auf Quitten. Taf. III. Lg. 1. 


1) Ein Holzaft mit 3 Zweigen. — a wird auf g, 
Augen zu Ho!z gefehnitten, Die übrigen Zweige 
. fallen ing Meffer. 


[Weil der vorjährige Schnitt zu fang war, und nun, wenn 
Diefe Zweige Rechen blieben, eine unförmliche Länge dieſes 
untern Aſtes entfteben, und die Pyramidalgeflalt verdor⸗ 

ben würbe, fo werden fie weggeſchnitten.] 

2) Hat 4 Zweige. — Der erfle wird zu 6 Augen 
gefhnitten, [—fonk,nur auf 4 Augen. Weil aber neben 
am Stamm Hol; nbthig iſt, fo müffen mehrere Aeſte angezo- 
gem werden, um die Lüffe zu befleiden.] Der zweyte wird 
auf Knotenholz gefehnitten: der dritte auf laufend 
Holz zu 4 Augen, und der vierte fällt ins Meffer. 


3) Hat 3 Zweige — a ft ein Bluͤtheknopf. b wird 
zu Knotenholz auf Augen geſchnitten. o auf 4 
Augen zu Holz. d fälit ins Meſſer. j 

4) 2 Aeſte — welche auf 4 Augen gefchnitten wers 
‚den zu Gabelholz. , 
{Nach der Kegel des franzöfifchen Schnitts müßte der Zweig 

a auf Knoten zu Frucht gefchnitten werden; meil aber we- 
en Blöße hier Hol nörbi ift, fo werden bepde Aeſte auf 
olz geſchnitten.] 

5) Wird an dem kleinen Aeſtchen abgeſchnitten, das 
mit das Meftchen Trieb befomme zu einem Holzaft. 


[Weil Holı in der Gegend nöthig iſt. Sonft würde das Fleis 
ne Aeſtchen zu Sructhofs geichnitsen und das andere zu 
len Holz. Steht —88 dahin, ob es einen Holzzweig 
made. 


Dann folgen 5 Tragfnospen. 


6) Ein verunglüfter Aſt, der fat am Stamm ab: 
gebrochen worden. — Iſt zu erwarten, ob nody 
aus einem fchlafenden Auge alda ein Reis ent 
fleben möchte, _ 


— 


8 | 7) 
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7) Ein Hein Fruchtholz, das zu Leitholz verwendet 


und auf 3 Augen gefhnitten wird, weil es 
darunter Fahr ift. 


8) Eim Holzaft mit 3 Tragfnospen — wird zu 
Holz auf 3 Augen gefchnitten, 


9) Eben fo, 


10) Ein laufend Holz, das auf 3 Augen geſchnit⸗ 
ten wird. 


11) Ein laufend Holz auf 3 Augen. 
12) Desgleichen. 
13) Der Zugaſt — wird auf 6 Augen geſezt. 


[eigentie folfte er-nnr 5 Augen behalten. Aber weil der 
Spin von vorigen Jahr das Knie dahin macht, fo muß 
Dad oberfte Auge, Dad die Verlaͤngerung des en 
madt, hinein fliehen auf den vn su, um Die en 
te Gleichheit zu halten.) 


§. 3. 


Befchreibung des Erfolgd des vorhergehenden Echnittd, und 
Dorzeichnung ded Schnitts eben diefer Birnppramide 
im folgenden Jahr. Tafel III. fig. 2. 


1) Diefer im vorigen Jahr auf 3 Augen gefihnittene 
Aft hat 2 Zweige getrieben, und dag mittelfte Auge 
blieb fchlafend. [Diegweige find ſawad, weil der Baum 
oben zu viel Zug befommen.] 


a wird auf Sur gefehnitten zu Holz, ldas aufs 
— ahr zu Gabeltoli geſchnitten wird, weil Holz 


b fine ins Def, (weit ed nach dem Stamm zu fiehet.] 


2) Der erfte Zweig a hat fi zu Tragholz angelafs 
fen, [weil der Zug zu ſtark oben hinaus gieng.] Dieſes 
bleibt, und befommt aufs Jahr Frucht. b war 
zu Knotenholz gefchnitten, und befommt auf fols 
gendes Jahr Bluͤthe, und zwar gewiſſer als a, 
weil es jung Holz iſt. 

c war 
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c war auf 4 Augen geſchnitten, davon blieben 2 
ſchlafend. Die aͤuſſerſten Augen trieben die Zwei⸗ 
ge d und e. 

d wird auf 4 Augen zu Holz geſchnitten. 

[Stände biefer AN ig auf der audern Seite, öder wäre der 

Daum au ling veredelt und nit auf Duitten, da 

er obnedem gerne Srucht anfeszet, fo würde Diefer Zweig 

auf Knoten zu Frucht geſchnitien. Weil er aber gut im 


Set taugt auf die Seite, wo es nöthig ift, fo wird er zu 
olggweig gefchaitten.) 


e wird auch auf 4 Augen zu Holz gefhnitten, und 
alfo Bier ein Gabelholz gemacht. 


3) a trägt diefes Jahr Frucht. 
b war auf 3 Augen zu Knotenholz gefchnitten ; 
weil «ser num in diefer Gegend Holz nöthig iſt, 
fo wird er auf 5 Augen zu laufend Holz gejchnitten. 
c war auf 4 Augen zu 2 geſchnitten, und wird 


4) —* * der auf Gnbeiholz Gefnitten war, “ 
trieb 4 Zweige, —* a wird gu Holz geſchnitten 
auf 4 Augen. b ein Fruchthoͤlzlein — bleibt 
ganz und wird oben gefnift, damit das duferfte 
Auge nicht austreibe, fondern das Aeſtchen fich in 


fich ſelbſt verftärfe, und defto gewiſſer Bluͤtheknoͤpfe 


made. c wird auf Knoten, und d auf 4 Augen 
zu laufend Holz gefohnitten. 


5) War ein Traghölzchen, und wurde verfuht, es 
voriges Jahr zu Holz treibend zu machen, aber 
es bat auf diefes Jahr Frucht angefezt. 

x) Von den 5 Tragaugen u fih ohne Schnitt das 
dritte x zu Holz angelaffen, das bier wegen der 
Bloͤße wohl zu flatten Fommt, und wird nun auf 
4 Augen zu laufend Holz geſchnitten. 

6) Der Stumpen vom abgebrocenen Aſt wunde duͤr⸗ 
se, und wird sbeggefchnitten. 

S 2 7 


- 
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7) Hat es gemacht wie 5 und wurde Bluͤtheholz. 

xx) Hatte voriges Jahr zwey Früchte, und diefe zogen 
anftatt neuer Bluͤthkuöpfe ein laufend Holz herbey, 
[welches der Zug des Safts nach oben hin verurfachte] und 
voird num folhes auf 4Augen zu laufend Holz 
gefchnitten, 


8) Das mittlere Auge blieb ſchlafend. — a wird 
nun zu Knotenholz auf 3 feblafende Augen geſchnit⸗ 
ten. b zu 3 Mugen auf laufend Holz. — Die 
iibrigen Traghölgchen bleiben, 


9) Von den 3 Tragaugen iſt a zu einem Holzzweig 


erwachſen, und wird nun auf Knotenholz zu 3 Augen 
geſchnitten, und b auf 4 Augen zu laufend Holz. — 
Der Stozzel, an welchem die 2 außerften Augen 
zurufgeblieben waren, [meil das unterfte Auge flarftrieb,) 
wird weggefchnitten, weilda Fein Zweig mehr her⸗ 
vorfommen fönnte, 


10) Hatte das außerfte Auge ftarf getrieben, die bins 
terften 2 blieben fchlafend. — jenes wird auf 3 
Augen zu laufend Holz gefchnitten, 

11) Iſt gleiches Verhaͤltniß. 

12) Hat das aͤußerſte Auge ſtark getrieben, und wird 


nun zur Spizze genommen mit 3 Augen, und die 


alte Spizze faͤllt ins Meſſer. 


[Es wird aber nicht nur dieſe alte Spizze weggenommen, 
ſondern auch der neuen nur 3 Augen darum gelaſſen, da⸗ 
mit unten der Baum mehr Kraft bekomme, und die untern 
Reiſer in Wuchs geſezzet werden, und ſonderlich die Gabel⸗ 
hoͤlzer nicht zu Frucht, ſondern zu Holsgweigen anfchlagen.} 


9. 4 
Dorzeihnung des Schniftd einer jungen Zwergpyramide auf 
ftarftreibenden Birnwildling. Taf. III. fig. 3. 


1) Ein Holzeſt: — wird auf 6 Augen gefchnitten, 
2) Desgleihen. 
3) Ein Holzaſt: — auf 4 Augen, 

4) 
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4) Ein Holzaft mit einem Fruchtaft, der unvermu⸗ 
thet aus dem ſchlafenden Auge gefommen: [— Be 
weis feiner Kraft: —) a der Fruchtaſt wird auf 3 
Augen zu Frucht gefchnitten und b zu laufend Holz 
auf 4 Augen, oberhalb dem vorjährigen Schnitt. 


5) Holzaft: — auf 4 Augen. 


[Die ſchlafenden 3 Augen können aufs Jahr Srucht anferzen, 
dad aber nicht zu verburgen if. Sezzen fie nun Frucht an, 
—*5 — im Fruͤhjahr eben der Schnitt fo gemacht auf 4 

ugen. 


6) Ein Holzaft mit einem Fruchtzweig: — der Holz: 
aft wird gehorigermafen auf 4 Augen gefcpnitten, . 
dem Sruchtaft aber nur oben die Spizze abgefneipt. 


[Weil nun jener dem Fruchtholz den Aberfiüffigen Saft ablei- 
tet, fo muß dieſes aufs folgende Jahr Srucht anferzen. — 
Nah dem franzöfifden Schnitt müßte der Bruchtaft auf 3 
Augen gefdnitten werden. Allein hier bep dem flarfen 
Trieb des Baums wäre ed ungewiß, ob nicht Holz aus den 
fhlafenden Augen käme.) 


7) Laufendes Holz: — auf 4 Augen. 


8) Eben fo. 9) Desgleichen. 10) 11) und 12) 
ebenfalls. 


13) Die Srizze oder der Leitaſt: — wird auf 10 
Augen geſchnitten, die alle auf Holz gearbeitet 
werden. | 


[E86 werden alfo dem Baum, meil er frech, und unten zu 
Frucht gefchnitten it, 4 Augen mehr aufgefest, font koͤnnte 
er feine Gewalt nicht austhun. — Von dieſen 10 audgetries 
benen Knoten wird jedem das Außerite Auge weggebrochen.] 


Sollte nun die Bluͤthe zu Grunde gehen, und 
alfo der ſtarke Saft nicht durch die Frucht verzeh⸗ 
ret werden, fo muß ber Baum das folgende Fruͤh⸗ 
jaßr, wie diesmal, behandelt und gefhnitten wer; 
den. Im Faller aber 4 bie 5 Früchte gehabt, 
fo wird im Schnitt ı Auge abgebrochen. Sonſt 
wenn er wieder fo hoch gefchmitten wide, fo wuͤr⸗ 
de er unten kahl. 


v* 


Ey, 
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d. 5- 
Beſchreibung des Erfolgs des vorhergehenden Schnitt, und 


Vorzeichnung des Schuitts eben dieſer Birnppramide 
im folgenden Jahr. Taf. III. Ag. 4. 


x) Ein erſt dieſes Jahr aus dem alten Holz ausge⸗ 
triebener Zweig, — lein Beweis vom ſtarken Trieb bei 
Baumt] der auf 5 Augen zu laufend Holz geſchnit⸗ 
ten wird. 


1) Der vorjäßrige auf 6 Augen gefchnittene Aft hat 
3 Zweige getrieben. a wird zu Knotenholz ge 
f&nitten auf 2 Augen, b zu laufend Holz auf 4 
Augen und c faat ind Meſſer. 


23) Hat einen Zweig getrieben und x Hlütheauge. — 
jener wird nun auf 3 Augen ſweil der zwepte Schnit 
etwad fang war) gefchnitten. 


3) Bey diefem voriges Jahr auf 4 Augen geſchnitte⸗ 
nen Aft hat das Hinterfte fchlafende Auge einen Bluͤ⸗ 
thefnopf x angefezt, und 3 Zweige getrieben. — 
a wird zu Knotenholz gefchnitten. b ein Frucht⸗ 
Holz, das Taußer der Regerz ganz bleibt, und nut 
oben an der Spizze gefnift wird. — c wird auf 
3 Augen zu laufend Holz gefhnitten. — d ein 
feines Fruchtholz, das aus dem alten Holz getrie⸗ 
ben. — Bleibt [außer der Regel] ganz, und witd 
nur oben gefnift. *) | 


4) 





nes Safts äußert. Man läßt ihm 3.8. viel oder weniger 
feine Hölschen zur Frucht ganz und undeſchnitten, Damit er iel 
nen Saft vertbeilen Fönne und nicht veranlaffer werde, verun⸗ 
ſtaltende geile Triebe und Waſſerſchoffe zu machen, ſondern 
vielmehr Frucht anſezze, die feinen Trieb am been mäßigen 
Dadurch wird fein Teuer gemäßiget, aber nicht erftift. aß 
man ihm nan foldhe Sruchtäfte ganı und unbefchnitten laͤht / 
, wäre bey einem gemaͤßigten Trieb. ind wenn der Baum ne 
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4) Diefer Holzaſt mit feinem Fructaft; hat jeder 2 
Ziveige getrieben, a ein feines Fruchthoͤlzchen — 
"bleibt ganz. b wird zu Knoten gefchnitten. c auf 
3 Augen zu laufend Holz. dA fat ins Meer. 

5) Diefer Aft hat 2 Zweige getrieben. — a wird zu 
Knotenholz geſchnitten. b zu laufend Holz auf 
3 Augen. 

6) Bey diefem Aſt Hat der Fruchtzweig a keine Frucht 
angefezt, und muß wegen dem flarfen Trieb bes 
Baums noch ein Jahr ftehen bleiben, und zwar 
fo fange, bis am Knotenholz Bluͤthe iſt. L[Denn, 
wie vorhin in der Unmerfung gemeldet, nur fo lange, bis 
dad Knotenholz trägt, bleiben die langen feinen Sruchtäweige, 
weil fie den überfluffigen Saft einnehmen, und find an fi 
außer der Regel. Aisdann aber werden fie kaſſirt, wenn der 
Baum in Ordnung iſt und auf Knoten trägt. — Bey einer 
Flugen Erziehung fiebert man einem feurigen Temperament 


eines Kindes manches nah, um fein Feuer nicht nieberzus 
ſchlagen, welche Nachſicht aber bey feiner weitern Ausbildung 


wider die Regel der Erziehung wäre] — b ein feines 
Fruchthoͤlzchen: — bleibt auch außer dev Regel 
wegen dem ſtarken Trieb ganz, und befommt aufs 
Jahr unfehlbar Bluͤthe. c auf laufend Holz auf 
3 Augen. — x ein aud dem ſchlafenden Auge 
unvermuthet entſtandenes Fruchtholz, das ganz 
bleibt. 

7) Bey dieſem auf 4 Augen geſchnittenen Aſt gieng 

eo nur dad aͤußerſte Auge aus, und wird auf'g Aus 
gen wieder zu laufend Holz gefchnitten. 

8) Hat defto flärker getrieben. — a wird zu Kinos 
tenholz auf 2 Augen gefchnitten. b zu laufend 
Holz auf 3 Augen. — Das Uebrige mit dem Blüs 
theknopf faͤllt ins Meſſer, weil hier Holz noͤthig iſt. 

9) Bekam x ein Tragauge. a wird zu Knotenholz 
gefhnitten. b zu laufend Holz. 

10) 





ner Ordnung und völligen Traabarkeit und Alter ift, wider 
Die Regel, da er alsdann feine Früchte am Knotenholz tragen 
muß, und man feine ganıe Zweige zu Frucht mehr läßt. Das 
her auch dieſe nun gelaffene aanze Fruchtaͤſtchen zu feiner zeit 
als unregelmäßig wieder meggefchnitten werden. 


— 2 
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10) Dabon wird a zu laufend Holz geſchnitten. — 
Das Uebrige mit dem doppelten Zweig falt ins 
Meſſer | Ä 

11) Auch bier wird a zu laufend Holz auf 3 Augen 

x gefchnitten, und das Uebrige faͤllt ind Mefler. 

[Not. Wenn der Baum diefed Jahr Häufige Blürheaugen aufs 
jufünftige Jahr an den Hölichen, dıe außer Der Regel fichen 
geblieben, anfezt , fo mird Diefer Aſt 11) aufs folgende Jahr 
zur Spizze genommen , und fodann das Uchrige Darüber weg⸗ 
geſchnitten, weil alddanı der Beweis da ift, Daß der Trieb 
des Baums in feiner gemäßigten Ordnung if in Anfehung 
feined Safttriebs.)] 


12) Zu laufend Holz auf 3 Augen. _ 

13) Bon dieſen im vorigen Jahr der Spizze gelafs 
fenen 10 Augen haben die unterften 6 wieder Bluͤ⸗ 
thefnöpfe angefezt, die Übrigen find in Zweige 
ausgeſchlagen. | 

14) Zu laufend Hol; auf 2 Augen. 

ı5) Ein Mein Sructholz, das zu laufend Holz auf 

93 Augen gefchnitten wird, {davon aber nur ı wachſen 


wird. | 

16) Wird zur Spizze oder Keitaft genommen und 
auf 5 Augen gefchnitten. Das Webrige fänt ine 
Mefer. | 


6, 


Vorzeichnung des Echnittd einer Aepfelppramide auf 
Paradiedapfel, Taf. II. Lg. 5. 

ı) Ein Holzaft mit alt Holy: — wird auf 3 Augen 
zu laufend Holz geſchnitten. 

2) und 3) Haben gleiches Verhaͤltniß. 

4) Ein regelmäßiges Gabelholz, wovon a zu Kno⸗ 
ten auf 2 Augen und b zu laufend Holz auf 3 
Augen gefchnitten wird. | 

5) Ein Holzaſt: — wird auf 4 Augen zu Holz ges 
ſchnitten. | | 

6) Sin Gabelholz mit 2 Blüthfnöpfen. — a wird 

zu Knoten gefchnitten und b auf 3 Augen zu Holz. 

7) Ein Holzaſt: — auf 3 Augen. 1) 
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k und 8) Ein Gabelholz. — ſDieſes ſtehet nad der 
allgemeinen Regel fehr qut, meil dad feine Holy unten ſtehet, 
und in den ſtarken Aſt mit dem alten Hol; der meiſte Saft 
gehet, in den untern aber ein gemäßigter Zufluß zu Anſezzung 

er Frucht. Es Fann daher der untere feine, dem Stamm 
nächte AR aur Fruchtknoten, und der flärfere auf 3 Augen 
zu Holz gefchnitten werden, Da denn gewiß Srucht gu erwars 
ten, daß aber zmeifelhaft wäre, wenn die Sabeläfte umges 
wandte Runden. — Ware ed aber umgewandt, und der feine 
Aſt ſtuͤnde oberhalb dem ftärfern, fo müßte dad obere dünne 
Meis ı Auge länger -gefehnitten werden, um den Zug bes 
Safıs in fih zu leiten, und in Holz audjutreiben. Das 
dikkere unten ſtehende aber müßte um ı Auge Bürger, md. 
alfo auf Rnoten zu Frucht gefchnitten werden.] 


9 Ein Holzaft: — auf 3 Augen zu fchneiden. 

10) Ein nicht ganz regelmäßiges Gabelholz. — Das 
untere dikke wird zu einem Knoten gefhnitten, 
daß obere ſchwache zu Holz. 

[Das ſchwache feine Hoͤlichen wäre Traghoſz, wird aber auf 
Holi geſchnitten und davon erwartet: ſtehet aber dahin, ob 
e8 Hol; hervorbringe. Sept, ed aber einen Fruchtknoten, ſo 
fhader es nicht, weil Holz hinreichend oben Fehrt.] 

m) Ein Holzaſt: — auf 3-Uugen. 
11) Ein Holzaſt: — auf 3 Augen. — 12) Des⸗ 
gleichen. 
13) Ein Holzaſt. — Dieſer wird auf einen Kno⸗ 
ten von 3 Augen geſchnitten, und zwar nicht 


auf Frucht, ſondern nur blos Holz zu erwarten. 
[Denn weil hier der Baum etwas kahl iſt, fo Muß er den ‘ 
obern Buſch verlieren, und über diefem Knoten abgemorfen 
werben , fo fchöne Srüchte er auch voriges Jahr daran fette: 
gen. — Eigentlich follte der Zweig Nr. 11. zum Leitaft ges 
Rommen und zur Verſtaͤrkung ded untern Theild des Baums 
an dieſem abgeworfen. werden (da er denn auf 6 Augen müßte 
gefchnitten werden); jedo da er zur Lehre dienen fann, wie 
ed fi mit dem auß dem Anoten erwachfenden Hol; verbalten 
werde, fonderheitlich aber, do biefer Knote von 3 Augen den 
aufleigenden Saft in ſtarker Maabe befommt, und er einen 
uten und noch flärfern Aft, ale jezzo der Zeitaft ift, geben 
an, fo mag er oben abgefchnitien werden.) " 


I. 7- 


Beſchreibung des Erfolgd ded vorhergehenden Schnitts' und 
Vorzeichnung ded Schnitte eben dieſer Acpfelppramide auf 
Paradiedäpfel im folgenden Jahr. Taf. III. ig 6. 


I) Diefer Aft Hat ein regelmäßiges Gabelholz ges 
macht, davon a auf Knoten zu Frucdt, und b 
auf 3 Augen zu laufend Hol. gefpnitten wird.  - 

2) 


| 
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2) Hat 3 Zweige ausgetrieben, wobon a zu Knoten 
auf 23 Augen; b auf 4 Yugen zu laufend Hol; 
gefchnitten wird, und c ind Meſſer faut. 


3) Dad hinterſte Yuge a bat Bier laußer der Regel} 
das ftarkfte Gewaͤchs gemacht und wird nun auf 
Augen zu laufend Holz gefchnitten. — b hat 
ih zu Fruchtholz gemacht. c wirb wegen der ‘Be: 
Fleidung faußer der Megel, da es in anderem Verhältniß 
Knotenholz geben fette] auf Zugholz gefihnitten mit 

3 Augen. 

4) Das Hinterfte Auge blieb fhlafend: — das 
zweyte machte ein Bluͤthauge: — das aͤußerſte 
bat ein laufend Holz gemacht, und wird auf 3 
Augen ald ein ſimpler Holzaft gefchnitten. 

5) Das hinterfte Auge trieb a, fo zu Knotenholz mit 
2 Augen gefchnitten wird. — Das folgende Auge 
blieb fchlafend. — b wird auf laufend Holz ges 


ſchnitten [außer der Regel. — Denn nach derſelben hätte 
er, ald bey emem Baum auf nicht Rarf treibendem Paradieß- 
Ram , au laufend Holz geſchnitten werden, und der folgende 
ind Mefler fallen follen, weil ſchon dahinter ein Knstenholz 
it: aber weil der Baum doch ziemliche Kraft zeigt, fo kann 


er ed vertragen] — c faͤllt ind Mefler. 

6) Die 2 Tragaugen aa haben ſich in Holz verwan⸗ 
beit und werben nun zu Knoten auf 3 Augen ges 
fhnitten. — b ein Traghoͤlzchen aus dem ſchla⸗ 
fenden Auge: — bleibt ganz. — c wird zu Zugs 

holz auf 3 Augen gefchnitten. — d faut ins Mefler. 

7) Nur dab äußerte Auge hat getrieben, und wird 
‚der Zweig auf 2 augen zu laufend Holz gefchnitten. 

k) Hat einen Blüthefnopf aud dem Knotenholz ans 
geſezt, und dad Gabelholz einen laufenden Aſt 
und ein Fruchtholz getrieben. . 

8) Bep biefem Aſt hat das Knotenholz einen Bluͤthe⸗ 
knopf aus dem fchlafenden Auge getrieben. — a 
wird zu Knotenholz auf 2 Augen — b ebenfans: 
— und c zu laufend Holz auf 3 Augen gefehnitten. 


xx) 


i 
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xx) Die Tragknotpe, fo ſich in einen Holzaft vers 
wandelt bat, wird megen dev Blöße alda auf 7 
Augen zu laufend Holz gefchnitten. 

9) Davon hat ſich das aͤußerſte Auge zum Sruchtauge 
gemacht , die andern bleiben fchlafend. 

10) Das untere ſtarke Holz hat laufend Holz ge: 
macht, und dad obere ſchwaͤchere ein Bläthauge 


und ein Fruchtholz. Diefes a wird nun auf Kno⸗ 


ten auf ſchlafende Augen geſchnitten. — b zu laus 
fend Holz auf 3 Augen. — c falt ind Mefler. 


m) Ein Gabelholz, wovon a zum Knoten und b 
zum laufenden Holz gefchnitten wird auf 3 Augen. 


11) Die 2 hinterſten Augen blieben zurüf. Das 
äußerte trieb einen Zweig, der auf 3 Augen zu 
laufend Holz gefchnitten wird. ’ 


12) Hat 3 Zweige getrieben. — a wird zu Kno⸗ 
tembolz gefhnitten. — b ebenfalss zu Knotenholz. 
[wird aber do, meil der Saft am flärfiten oben hinaus 
treibt, Zugholz geben] — c Wird zur Spizze oder 
Leitaft genommen und auf 4 Augen geſchnitten. 

[Not. Weil dab vierte Auge gerade gegen den abzufchneidenden 

uptzugan ficher, fo wird die Spizze alfo regelmäßig abe 
chnitten. Grunde aber dad Uuge hinten hinaus, fo mußte 
8 dritte Auge (bey einem auf Wildling aber perebelten 
Baum das fünfte Auge) zum leiten genommen werden, das 
mit Die Verlängerung des Zugaftes hinein auf den Schnitt zu 
Rebe und die fenfrechte Sleichheit mir dem Schaft herftelle.] 

13) Da der Aft 12) ſich ſtaͤrker als die Spizze ges 
macht, und ſolche gefhmwadht bat, fo fänt nun 
13) ind Meffer. 


Bien 


— 
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Diertes Kapitel. 


Vom Schnitt und Behandlung der Zmergbäume 
vom Steinobft, insfonderheit Der Pfirfchen. . 


6. 1. 


Dom Zwergfchnitt des Steinobfted überhaupt, 
und der Pfirſchen infunderkeit. 


er Schnitt dee Steinobfl- Zwergbaume if 
von dem des Kernobftes in vielem ſehr verſchieden. 
Diefe Art Obſtbaͤume haben eine ganz andere Natur. 
Ihr Wahsthum ift fehr lebhaft und öfters ungeftüm. 
Sie wachſen geſchwinde, blühen fehr Früh und bringen 
boldigere und haufigere Früchte, als das Kernobſt. Die 
Wunden der leztern verwachfen auch viel balder, und 
ihre Wunden find nicht fo gefährlich, als die der Steins 
obſtbaͤume. Wenn auc bey leztern im Schnitt erwas 
verfehen worden , fo laͤſſet fich folches leichter wieder in 
Ordnung bringen, aber bey dem Steinobſt ift und bleibt 
ed verborben, wenn ein grober Fehler gemacht ift. Wir 
haben Anfangs des ı. Kap. dieſes IL. Theild in einer Ans 
merfung einen Winf gegeben, wie verfchieden auch dag 
Entwiflungsvermögen. und die Natur beym Steinobſt 
durchaus gegen die beym Kernobſt fep, und bey jenem 
ſchon wieder unter ſich ſelbſten fehr mobificirt. Hat das 
Fruchtauge bey dem Kernobſt 2, gewoͤhnlich 3, auch 
wohl bey manchen Sorten 4 und 5 Jahre noͤthig, ſich 
völig auszubilden, fo blühet dad Steinchft am eins 
jabeigen Holz, nemlich am vorjährigen Sommers 
trieb, und feine Zruchtaugen daran werden im erſten 
Sommer, und zwar nur von Johannis an, ausgebildet. 
Seine Fruchtzweige machen fein Knotenholz oder Rin⸗ 
gelholz mit ſchlafenden Augen, die ſich nach und nach 
entwiklen, ſondern ihre Bouquets und an einander ſiz⸗ 
Be | | jende 
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zende Aruchtaugen, die auf der Spizze ein einziges Laub⸗ 
auge haben (von welchem aber die Fünftige Fruchtbarkeit 
diefer Fruchtvorraͤthe abhängt), verlängern ſich jährlich 
etliche Jahre lang um einen Nagel breit und ſezzen voll⸗ 
kommen ausgebildete Fruchtaugen an. 

Indeſſen hat das Steinobſt in Anſezzung ſeiner 
Feuchtaugen Verſchiedene Modificationen uns 
ter einander, welche man wiſſen und beym Schnitt deſ⸗ 
ſelben genaue Ruͤkſicht darauf nehmen muß. 

Einiges ſezzet alle Fruchtaugen jedesmal neben 
einem Laubauge an, da denn meiſt 2 Fruchtaugen neben 
und in der Mitte ein Laubauge ſtehet, wie bey allen 
Pflaumen, und einigermaßen auch bey den Pfir⸗ 
"fhen, Abrikoſen und Mandeln. Jedoch haben 
die Pfirſchen 2c. auch von den zwey folgenden Arten 
an fih, daher ihr Schnitt die-meifte Behutſamkeit er⸗ 
fordert. 

Anderes hat die Fruchtaugen und die kaubaugen 
am vorjaͤhrigen Trieb vertheilt, und ſtets iſt das Auge 
an der Spizze ein Laubauge; dergleichen find mancher⸗ 
ley Kirſchenſorten: die doppelte Glaskirſche, die 
Montmorency, die rothe Mapfirfche ꝛc. 

Bey mandem ſizzen die Fruchtaugen am Jah⸗ 
restrieb einzeln, und nur ein einziges Laubauge an der 
Spizze. Dazu achören auch verfchiedene Kirſchen⸗ 
ſorten, die Bruͤſſelſche Bruyn, die Bouquetkir⸗ 
fer. — Fuͤr dieſe leztere ſowohl, als fuͤr die vor⸗ 
hergehende Kirſchen ſorten iſt ein gewiſſer Sommerſchnitt 
unumgänglich noͤthig, wovon wir hernach gedenken wollen. 

Dor allen iſt dee Schnitt des Pfirſchen⸗ 
baums überaus niedlich und ſinnreich, und die hohe 
Schule fir den Runftbaumgärtner, deſſen Zalent hier 
den größten Wirkungsfreis hat. So befannt der Pfir⸗ 
fhenbaum mit unferm Himmelöftrich ift, fo behält er 
doch viel Feuer von feinem Vaterland, und einen Eis 
genfinn in feinem Wuchs, daß er gar bald erfranfet 
und abgehet, wenn man feiner Natur zumider anne 

an 
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Man muß daher feinen wilden Zrieb einzufchranfen wiſ⸗ 
fen, ohne ihn muthlos zu machen, und fein Feuer zu 
mäßigen, ohne es auszuföfchen. Er erſckoͤpft fi bald 
durch fruͤhzeitiges Zragen und häufige Fruͤchte; man 
muß isn daher in einer gemäßigten Wirkſamkeit erhal 
ten, und feine Kräfte mit feinem guten Willen genau 
abwaͤgen, und feine Gefundheit und Dauer nıe aus ſei⸗ 
nem Geſichtspunkt laffen, und ihn überhaupt mit Ein: 
fiht und Klugheit behandeln. Dabey ann er über 
50 Sabre alt werden, und reicht uns immer fchönere 
und herrlichere Früchte, je alter er wird. Seine Ber 
Fleidungen der Mauern und Spaliere find die fchönften 
von der Welt, und ein paradiefiicher Anblik ftedet fich 
bep feinen prächtigen und zugleich koͤſtlichen Früchten ' 
dem Auge dar, die mit ihrem erfrifhenden, füßen und 
veizenden Saft mehr als ade Obſtfruͤchte erquiffen. 
Der Pfirſchenbaum ſchikt ſich auch zu feinem Zug 
beſſer ald am Spatier, und an diefem nur hauptſaͤchlich 
auf den Gabelzug, weil der ungeftüme Trieb feines 
Saftes nicht beſſer als durch flets wagerechte Beugung 
feinex Aeſte kann gemäßiget und in Ocdnung erhalten 
werden, wobep er fib auf gorbis 50 Fuß weit aus⸗ 
breiten kann. — Bey frepftehenden Pyramiden, 
deren man zwar nicht viele anırifft, aber in der That 
nicht zu verwerfen find, werden immer-aue Hefte einye- 
kürzt, und was Waſſerholz ift, und ſtarke vorlaufende 
Aeſte, werden furz auf 4 Mugen gefchnitten, damit fie 
wieder feines Holz geben, das firh zum Tragen bequemt. 


§. "2. 
Don der Lage der Pfirfchenfpalicre. 

Die Lageder Pfirfhenfpaliere, oder der 
Gtand und die Wendung der Spaltermauer gegen die 
verfchiedenen Sonnenſeiten trägt vieles zum mehren 
oder mindern Wachsthum diefer Baume, und zur Güte 
oder Unvollkommenheit ihrer Früchte bey. — Die 
Morgenfeite it bey hizzigem und leichtem Boden 

vielen 
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sielen Pfirſchenſorten ſehr zutraͤglich. Da fie von Fruͤhe 
bis Nachmittags 1 Uhr des Sonnenſcheins genießen, ſo 
iſt dieſe Waͤrme hinreichend zur Zeitigung ihres Holzes 
und ihrer Fruͤchte, und nicht zu brennend, um allzu 
aus ſchweifend zu treiben und ihre Fruͤchte leicht abzuwer⸗ 
fen. Nur infommodirt fie auf diefer Seite der fchneis 
dende Nordoſtwind, und bie brennende Fruͤhlingsluft. 

Die Mittags lage aber it in unſerem Klima 
die bee für die Pfirſchenbaͤume, und was die Viciet- 
ten und Pavies, die fpate Pfisfhenforten bes 
trıffi, fo gedeihen folde in gar Feiner andern Lage. Hier 
find fie wider Die Nordwinde und Nordweſtwinde ges 
deft, und genießen bee Sonnenfitaplen von 9 Uhr 
Morgens bis Nachmittags Uhr. Diefe Hizze ift bey 
unferer Lage von dem Grade, fie vollkommen zu geitigen, 
und nur in mehr mittäglicherem Himmelsſtrich teofnet 
diefe Sonnenhizze die Fruͤchte aus und macht fie mehlig. 

Die Ubendfeite it nicht wohl dienlich, die 
Nordfeite aber gar nicht. Bey Mauren oder - 
Wänden nun, die fi von Morgen gegen Abend wenden, 
muß man die Wahl bey deren Beſezzung mit Pfirſchen⸗ 
“ fpatieren fo treffen, daß man denjenigen Sorten, die 
am fpäteften reifen, die meift füdliche Lage gebe. 


G. 2. | 

Unter Beziehung auf dasjenige, was vorhin im 

I. Rap. und beſonders im II. Kap. 8. 1. 2. und 3. von 
den Kenntniſſen und Anfangsgründen zum Zwergbaum⸗ 
ſchnitt erinnert worden, und adermeift auch auf den Pfir⸗ 
fhenbaum Bezug hat, muß hierbey ein und dad andere 
nachgeholet werden. — Bey der Verſchiedenheit der 
Hefte der Bäume, die man nothwendig fennen muß, 
finden fi auch bey den Pfirſchen die oben befchriebene 
falſche Holzzweige, umd die Waſſerſchoſſe. Ja diefe find 
bey den Pfirfchen wegen ihrem ungemein flaxfen Saft⸗ 
trieb häufiger, als bep dem Kernobſt: ob ſchon auch dies - 
ſes wahr iſt, daß fie. gar vielfältig vom ungeſthikten Ber 
Ä ſchnei⸗ 
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finneiden der Weite herruͤhren. Indeſſen muß man 
mit denfelben eben fo vorfichtig, als bey dem Kernobft 
umgeben, fie nicht leicht ganzlich wegſchneiden, fon’ 
dern durch zeitlihe Beugung und Kruͤmmung und 
kluge Behandlung zu guten Zweigen umfebaffen, 
infonderheit aber den _Urfaden nachſpinen, warum ' 
fie entflanden, und dadurch dem Uebel im Grunde- 
abhelfen fernen. Gie find gar vielfaltig: ſtille Lehr: 
meifter,, die dem nachdenfenden Gartner zeigen, wo er 
tm vorigen Schnitt gefehlet Habe. — Der Pfirſchen⸗ 
baum bringt feine Früchte am vorjährigen Holz. Un: 
ter feinen Sructäften find die Hafendfte oder Rippens - 
zweige nicht über 5 oder 6 Zoll lang, und dauren nicht 
fänger als ein Jahr. Mach der Zeitigung der Frucht 
verdortenfie, wenigſtens werden fie doch weggefchnitten. 
Man muß fie daher alle Jahr mit vorräthigen Frucht: 
zweigen auf das fünftige Jahr hinreichend verſehen, 
und zudem Ende die Hafenafte abwechſelnd kurz und 
lang ſchneiden, einige zu heurigem, andere zu funftigem 
Fruchtholz. Man muß ferner die Pfirfchenbaume immer 
mehr niedrig als hoch ziehen, und die Nefte immer nabe 
am Hauptaft fehneiden, damit man nicht halb Ellen lan⸗ 
gegtodtes Holz habe, und innen Naftheit entſtehe. 
Auch muß man nie einen fenfredten At am Stamm 
flehen laffen, fondern alle und jederzeit fchrag anhef⸗ 
ten. — Iſt nah einigen Jahren ihr erftes Feuer und 
hr ungeſtuͤmer Trieb gemaͤßigt, fo muß man fie fürzer 
im Schnitte halten: alsdenn aber auch nicht vergeffen, 
fie mit frifcher guter Erde von Zeit zu Zeit zu beforgen 
and zu erfrifohen. | 
So viele Wunden und Schnitte man ferner dem | 
Pfirſchendaum erfnaret, fo viele Wohlthaten erzeiget 
man demfelben., ‘Denn bey einem Eaft, der fi in 
Harz verdikket, find die Wunden viel empfindlicher und 
nachtheiliger, und verheilen nicht fo bald und leicht, 
als bey-dem Eühlern Saft der Kernobfibaume. Man 
muß ſich daher vornemlich das Ausbrecen der übers 
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fluͤſſigen Schoͤßlinge, ſo lange ſie noch jung und zart 
find; wohl empfohlen ſeyn laſſen, und alle unnoͤthig 
befundenen Zweige, wie auch alle diejenigen, die aus 
einem und-demfelben Auge entſtanden find, Bis auf den 
beften davon mit dem Daumen abdrukken, oder, wie 
der gemeine Gartner fpriht, im Kaß verdruffen. — 
Hierzu gehoret auch das Abfneipen oder Abzwif; 
fen der Spizzen folder Aeſte, die man entweder in 
ihrem ſtarken Trieb mäßigen, oder von welchen man 
Seitenzweige haben wil. Allein es muß, wie bereits 
oben verwarnet worden, mit Vorficht und Klugheit ges 
ſchehen, fonft kann man dabey mehr verderben, als gut 
machen. So iſt es z. B. ein übler Rath, den man in 
großen pomologifchen Werfen findet, „daß'man den 
erften Pfropftrieb, um ibm ſogleich die Öes 
ſtalt des ausgebreiteten V zu geben, in 
Derjenigen Höhe, wo die beyden Mutter 
äfte entftehen follen, abfneipen fol.“ — 
Nichts ſchlaͤgt einen Erſtling von Baum mehr darnie⸗ 
der, als wenn man im erflen Soͤmmmer feinen Schoß 
und noch dazu in vollem Safttrieb verfürzet, es ſey 
nun: mit dem Meffer oder mit dem Magel. Seine Wur⸗ 

bekommt dadurch den empfindlichſten Stoß; fein 
freudiger Trieb iſt ihm dadurch nicht nur fir das erſte 
Jahr, fondern auf immer benommen, und wenn er 
nicht tuͤchtige Wurzeln hat, fo verdirbt ee im erften Som⸗ 
mer. Hat er aber ſolche, fo treibt zwar der Stumpf 
etliche Aeſtchen, aber fihmäcbtige, elende Reischen., Die 
man im folgesben Fruͤhjahr gewiß nicht gu tuͤchtigen 
Haupt: und Mutteraften gebrauchen kann. Wenn nicht 
ein eingefeztes Pfirfhenauge von ſelbſt, wie öfters ge⸗ 
f@iehet (zumal, wenn man nad dem J. Th. tiichtige 
Augen erwählet —), zwey wohlftehende und gleich 
ſtarke Zweige fogleich mit einander austreißt, fo laſſe 
warn .ja den Schoß im erſten Jahr nach feiner ganzen 
Länge nach Gefallen aufwachſen, und wenn er unten 
Daumens biffe und halb Manns vos wiirde, Dadu⸗ 
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wird feine Wurzel und ganze Kraft geflärfet, und wenn 
‚man ihn im Fruͤhjahr mad) dem Verfezzen auf 3 oder 4 
Augen abwirft, fo wird er bie verlangten Hauptaͤſte 
in ſolcher auſſerordentlichen Staͤrke treiben, die obge⸗ 
dachte Schmaͤchtlinge im erſten Jahr zehenmal übermade 
ſen, und die ſchoͤnſten Spaliere geben, denen jene in 
ihrem ganzen Leben nicht bepfommen. — Dergleichen 
ungepräfte und verkehrte Lehren fonte man nie, viel we⸗ 
niger in eınem koſtbaren Werke, vortragen. — 
4° ” 
Erſter Zuſchnitt zur Anlage eines Pfirſchenſpaliert auf den Bahelzug, 
und fernere Behandlung. 

Sobald das Staͤmmchen mit feinem einjäßrigen 
Schuß (nad dem vorhergehenden $.) aus der Baums 
ſchule an feinen Standort verfezzet worden ‚. fo .wird:e# 
etwa einen Fuß von der Erde auf zwey fchöne volkom⸗ 
mene Augen, die gegen einander über fichen (wornach 
man fich fogleich beym Ausfezzen richten kann, daß diefe 
erwählte Nugen nach den Seiten ftehen), abgefchnitten. 
Der Schnitt muß von der Mauer gegen fich zu gefuͤhret 
werden, und alfo die Schräge des Schnitts gegen ie 
Mauer zuftehen. Die übrigen Augen , die efwa.unter Deus 
zwey zu den Haupt: und Mutteräften erwählten Augen 
fteben , bricht man entweder ſaͤmmtlich mit den Fingern 
aus, oder läflet zur Vorſorge zwey eben, damit man 
eine Referve babe, wenn etwa einer von den zwey erwaͤhl⸗ 
ten Zrieben durch ein Inſekt oder fonft verumgiäflen 
möchte. Haben fie aber gluͤklich ausnetriehen umd find 
einen oder zwey Zinger lang erwachſen, fo werden fogleich 
die darunter ausgetriebene Aeſtchen im Kaͤß verbruft. 

Diefe zwey Zweige nun können über eine Ete lang 
in dem erften Jahr erwachien und mehrere Nebenaftchen 
treiben. Sobald aber diefe Hauptaͤſte etwas erſtarkt 
find, müffen fie ſogleich wagerecht, oder etwas weniges 
höher an das Spalier mit einem zarten Band, etwa 
von Baft, angeheftet werden, und zwar jeber auf bey⸗ 

den 
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den· Seiten in gleicher Richtung, daß einer genau, 
wie der andere, ſeine Lage hat, damit ſich ſogleich der 
Saft dleich vertheile, und keiner ſtaͤrker als der andere 
werde, als an welcher Gleichheit ſehr vieles gelegen if. 
Man muß deswegen fogleich in den erften Monaten ein 
wachfames Auge darauf haben, ob nicht ein Aft den ans 
dern an Stärke uͤberwachſe, und fobald man ſolches ges 
wahr wies, den ſtaͤrkern entweder tiefer und gebogener 
s binden (dadurch der Saft fogleich bemüßiget 
wird, gemäßigter einzutreten), oder diefem ſtaͤrkern an 
ber Spizze ı oder 2,300 lang den Zrieb abzwikken, wels 
ches auch feinem vordringenden Trieb einen Halt macht. 
Jedoch Ton dieſes nicht vor Johannis geſchehen, aber das 
tiefere Herunterbinden kann bald verrichtet. werben. 
[Hatte man aber ein Staͤmmchen ausgeſezt, das 
bereits‘ zwey wohlſtehende und ſtarke Gabelzweige ges 
Habt, fo ware faſt ein Tape gewonnen, und müßte ſol⸗ 
cher fogleich , wie das erfleve im zweyten Jahr, behan⸗ 
delt werden; — nur mit dem linterfchied, daß ihm 
(wegen feiner Arbeit auf die Wurzel) einige Augen 
weniger: abgefihhitten werben müßten, als erfievem 
bereits eingeisurjelten im zweiten Jahr.)] 


.. 4* Zweytes Jahr. 

Hätte nun erſtarvs auf zwey Augen abgeworfenes 
Staͤmmchen allenfalls die zwey Hauptzweige im erſten 
Jahr ungleich getrieben, ſo daß der eine viel ſtaͤrker 
und dikker geworden als der andere, fo muß ſogleich 
beym erften Schnitt im Fruͤhjahr darauf gearbeitet wers 
den, die Gleichheit heizuftelen.. Zu dem Ende muß 
man den ſtarken AR Eutz, woͤhl bis auf einen Finger 
lang abſchneiden, und den ſchwachen ganz Taffen ; ſo 
wird der Saft im Rarken Aſt alterirt, und ſtehet Hit; 
indeſſen ziehet ihn der fchwäüchere an und befommt ben 
Qufluß des Safts, daß ee mit dem flarfen in Das 
Gleichgewicht Fünmr: , Dabey kann man am flärkern 
GR einen Theil der merhalb hervorgetriebenen Neben⸗ 

Zu 2 zeige, 
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jweige, wenn folche da find, ſtehen laſſen, damit fie 
einen Zeil des Safts verzehren. 

Haben nun aber die zwey Augen im erſten Jahr 
zwey gleich ſtarke Aeſte getrieben, die ſogleich in ihrer 
eben Lage angebeftet worden, fo werden fie num 

m Frühling des zweyten Jahres auf acht Augen vers 
fürget. Diefe werden zwey Gabein machen, und des 
hinter einen AR von einer halben Een lang. Kein 
Herzaft wird nicht geduldet, fundern hereuegeſchnitten, 
weil er fonft den stern würde die Kraft nehmen , und 
Diefe im dritten Jahr fchon kahl werden. — Weiterhin 
wırd der obere aus der Gabel ermwmachfene Zweig zum 
keitaft auf vier Augen gefehnitten, der darunter befind« 
liche aus dem ten Auge ausgetriebene Zweig wird wegs 
genommen, der dahinter befindliche Trieb wird auf ſechs 
Augen geſchnitten, weil das unterfte Hol; immer ver 
feyn muß. Kommt non den Übrigen Augen bey einem 
fehr ſtarken Teich Fruchtholz heraus, fo nimmt man 
es an. — 

So wird fortgefahren, und aus dem Gabelhol; 

vom obern Reis jederzeit das Leitreis genommen und 
der Mutteraft fortgeleitet. Alle Aefte mürlen immer 
wagerecht gelegt und angeheftet werden; gerade ſtehende 
ziehen fogleich mehr Saft an, Überwachen die andern 
und hindern die gleiche Verteilung dei Safts. 


§. 5. 
Weiterer Unterricht und Regeln vom Zuergſcnit des wPirſchen⸗ 
baums , und feiner] übrigen Beforgung und der Pflege 
im Alter. . 

De Sanitt des Pfirfdenbaums iſt ganz 
verfchieden von dem Apfels und Birnbaumſchnitt. Dies 
fer geſchiehet meift auf Knoten, aber bey dem Pfirſchen⸗ 
baum wird das Tragholz ganz und unbefchnitten gelafs 
fen, es fep dann, — entweber, daß man bad Trage 
Holz auf. das folgende Jahr vermehren und vorraͤthig 
haben wid, da ed denn auf vie Mugen gefchmitten wi), 

oder 
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oder daß man laufendes Holz nöthig Habe, da ed denn 

auch auf vier Augen vesfürzet wird. 

Eine Hauptregel beym Pfirfhenbaum ift, 
daß man ihn gleih anfangs kurz halte, und fo 


weße es einem oft thut, des fchönften Aftes nicht ſcho⸗ 


ne, ihn ganz kurz zu fchneiden, denn fonft wird der 
Baum unten nakkend, da ohnedem dad Tragholz nady 
getragener Frucht abitirdt. — Jedoch wird ein Fluger 
Gärtner hierbey Maaß und Ziel gebrauchen und nad 
Beſchaffenheit des Triebes, des Alters umd anderer zus 
fammenlaufender Umſtaͤnde, fein euer zu mäßigen 
wiflen, aber es nicht erſtikken. Befonders ift hierbey 
zu merken, daß man beym Schneiden den Zwergpfir⸗ 
fden, die auf Mandeln veredelt find, mehr Holz 
laſſe, ald denen auf Pflaumen; denn da die Mandeln 
einen ſtaͤrkern Trieb haben, fo werden fie Durch allzu⸗ 
ſcharfes Schneiden in ihrem Wachsthum fehe zuruͤkge⸗ 
fest, und ihr euer nicht ſowohl gemaßiget‘, als viels 
mehr verlöfchet: und leichtgehet ein folder 'Baumganz ab. 

Man muß ferner hauptfählih auf Holzäfte 
feben, um Diefe zu gewinnen,‘ um Daraus immer 
Tragholz ziehen zu können; denn alsdann giebt es 
Tragholz genug. Aber wenn an einem AR dad laufende 
Holz fehlt, fo wird er kahl, weil das Tragholz jedess 
mal abfirbt. | ' 0 

Wenn man nun jedesmal im Fruͤhjahr den Schnitt 
des Pfirſchenbaums felbk vornehmen wid | vor Winter 
oder im Winter taugt fein Schnitt in unſerem Klima 
nicht wohl] *), fo trenne man ihn auf (doch nicht opne 


— 


hoͤchſte 





Viele Gaͤrtner behaupten zwar das Gegentheil, und verſchie⸗ 
dene Schriftſteller uͤber dieſen Gegenſtand: es find mir au 
Bevſpiele von Gartenfreunden bekannt, daß fie von denen 1m 


gun befchnittenen Phrfchen = und Abrifofenbäumen, deren - 


nitte fie mit Baumkurte bedekket, mehrere Früchte erhals 
sen haben, als von denen im Frühjahr beſchnittenen; ed IR 
auch wohl begreiflich, daß ſchon der erſte eintretende Saft im 
Frühjahr Denen ſtehen gebliebenen Augen allein zu Ratten 
' ommi 
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hoͤchſte Noth bie Mutterafte), und ſchneide zuerſt alles 
Trokkene und Duͤrre heraus, wie au das alte Holz) 
fo vor etlichen Jahren getxagen und Feine friſche Zriebe 
mehr hat: Die ganz Heinen ſchwachen Reiſer, wie 
auch die ſehr ſtarken, fo nur blaßgruͤn ausſehen und 
weit aus einander ſtehende Augen haben, nehme man 
ebenfals weg, wenn anders dadurch keine Luͤkken vers 
urſacht werden, oder man derſelben noͤthig hat, be⸗ 
nachbarte Luͤkken zu bekleiden, oder der Trieb, die 
Jugend ꝛc. ein anderes Verfahren raͤth, da fie denn auf 
4 bis 6 Zoll verfürget werden. Dann fängt man auf 
der rechten Seite unten an, und befchneidet alle mittels 
maͤßige/ flarke, und dik mit Augen befezte Reifen wechs 
felöweife, fo, daß eines 6 Zol bis 1 Zuß und daruͤber 
lang bleibe (nach Verhaͤltniß feiner Lange und Menge 
der Nugen), des daran fiehende Nachbar aber nur 
3 bis 6 Zoll fang (alles nah Verhaͤltniß des Triebes, 
der Größe ze. ded Baums und feined Raums). — Iſt 
man damit bid zur Mitte gefommen, fo fange men 
Inter Hand wieder bey dem Boden an, und verfahre 
eben fo gegen die Mitte Bin. Sodann wird Die andere 
Hälfte rechter Hand und darauf die linke halbe Seite 
vodends beforge. — Dann folgt fogleich das Anhef⸗ 
ten von unten auf, dabey man darauf zu fehen bat, 
daß jede Seite gleich viel Holz befomme, die Zweige. in 
gleicher Weite horizontal oder wenigſtens unter dem 

Winkel 








Zwergſchnitt der Pfirſchen. 295 


Winkel von 45 Grad liegen, Beine ſich kreuzen, Feiner 
hinter dem Geländer weglaufe, fondern ade hervorge⸗ 
zogen und vorne angebunden werden, und überaü juns 
ges Hol; vorräthig fey. Bleibt in der: Mitte leerer. 
Kaum, fo kehre man ſich nicht daran, es wird Holz 
genug Bervorfommen, um folde im Sommer ausbins 
den zu können. \ | 
Bey dem zweyten Anheften bey den belaubten Heften 
muß man auch darauf Bedacht Nehmen, daß die 
Fruͤchte möglich mit Laub bedekket werden. 
Die frey auf fie fallende Sonnenftrablen trofnen fie 
aus, hemmen ihren Wahsthum, und reifen fie vor 
der Zeitz vielen aber wird der Saft bey anhaltender 
Trokkene fo entzogen, daß fie unreif abfallen. Pfirs 
Tchenfrüchte, die Hinter dem Laub erwachfen,, - werden 
viel größer, faftiger und befler, ald die der Sonne frey 
ausgefeszet find, zumal an den Spalieren, da fie nicht 
fo viel freye Luft, Thau und Regen genießen, als bey 
hochſtaͤmmigen frepfiehenden Baumen. Bey jenen muß 
die Ausduͤnſtung der Blätter vieles erſezzen, deswegen 
ſtehen ſie au im Gefchmaf den Fräcten von Hochs 
ſtaͤmmen nad. Ä | 
Das Ablauben und Entblößen der Fruͤchte 
von dem bedeffenden Laub, um ihnen mehrere Farbe 
zu geben, darf nicht eher ald 10 bis 12 Zage vor ihrem 
Zeitigungdpunft gefchehen , und diefes nicht auf einmal, 
fondern nur nad) und nad, fo daß fie erft 3 bis 4. Lage 
vor ihrer nanzlihen Zeitigung völlig entblößet werden. 
Werden fie in diefer Zeit bisweilen mit Waſſer bes 
forengt , fo erhöher folhes ihre Karbe: und wenn man 
ein Pleined artiged Spielmerf machen und eine Fiqur 
durch ihre Farbe bilden wid, fo darf man ſolche Figur 
nur in Papier ausſchneiden und über die Sonnenfeite 
der Pfirfchen binden, fo wird dad offene durch die Sonne 
torh gefärbet und das bedefte Theil blaß bleiben. 
Die Pfirſchen und Abrikoſen tragen ‚gerne eine 
übermäßige Menge von Fruͤchten, bey welcher fie aber 
Ä | klein 
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Hein bleiben und nicht vollfommen werden. Es tft bas 
her nöthig, daß man die geringe oder vielmehr vortheils - 
hafte Aufopferung made, und für zwey Stuͤk kleine, 
eine größere und vollfommenere Frucht erndte, und des⸗ 
wegen ſolche ausbreche, welche theils Flein und unges 
ftaltet find, theils gedrangt und zu enge an eitfander 
ftehen, und alfo einander in ihrem Wadsthum hindern 
therls die Zwillingsfrüchte, davon man die fehwachften, 
und bey drepfacden bie mittlern behutfam wegnimmt, 
und zwar bep' alten Baumen oder. ſchwachen Aeften 
mehr, alg bey jungen und flarfen. Allein man mu 
fib zu dem Ausbrechen der Früchte nicht eilen, und es 
nicht eher vornehmen als gegen Ende des Junius, oder 
bis. die Früchte einer Baumnuß groß find. Denn bis 
weilen tritt eine Witterung ein, bie fie genug zu ver⸗ 
mindern pflegt. 


Was die Verwahrung der Pfirfhenfpaliere wider 
den Froſt im Winter betrifft, fo balte ich zwar 
nichts darauf, fie in unferem gemäßigtern Klima mit 
Matten zuzuhaͤngen, als wodurd fie nicht nur verzaͤr⸗ 
teilt, fondern auch zu. einem allzufrühen Austrieb und 
Bluͤhen veranlaßt werden, wobey ihnen denn die Fruͤh⸗ 
Lingsfröfte defto fhadlicher find: aber dag Beſtekken 
derfelben im Winter mit Tannenreifig ift ihnen in 
jedem Klima ſehr zuträglih, nicht nur weil fie dadurch 
auch hinlaͤnglichen Schuz wider den Froſt bep ftarfem 
Grad der Kalte haben, ohne dabey eingeftremmet und 
ber Luft beraubet zu ſeyn, fondern hauptfächlich , weil 
durch die Tannenreifer das Glatteis abgehalten wird, 
als welches einem Baum den größten Schaden zufügt, 
und den Brand verurfacht, — Indeſſen tritt in mans 
eben Wintern ein fehr ſtreuger und anhaltender Grab 
pon Froſt ein, daß ihnen auch die Behängung mit 
Matten oder Strohdeffen fehr zutraglich ift, und fie 
ohne dieſelbe fodann, zumal in tiefer Lage oder bey bes 
nachbarten Fluͤſſen, nicht wohl erhalten werben abet 

adet 
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Nahet der P Pfirſchenbaum einem ſchwaͤch⸗ | 
ti den Alter, fo hat man ihn bey allen Fallen deflo - 
forgfältiger in Acht zu nehmen, beym Schnitt Furz zur 
halten, alle entbehrlihen Triebe wegzubrehen, nicht 
allzuviele Fruͤchte daran zu laffen, fleißig zu begießeh, 
umzugraben , zu bedingen, und inſonderheit aljahrs 
ich mit friſcher Ede zu verfehen. So fann er unter 
den Handen eines gefchiften und forgfaltigen Gaͤrtners 
noch zehen und mehr Jahre gruͤnen, und noch ſchoͤnere 
Fruͤchte, als in ſeiner Jugend, bringen. 


6, 6 
Vorzeihnung des Schnitts des Zwergſpaliers de Pfirſchenbaums 
im erſten Jahr nach feiner Verſezzung als ein eintriebiger 
Schoß. Taf. V. Sg. 1. 


Am Frühjahr nach der Verſezzung des Stamms 
chens mit einem einigen Schoß, der auf zwey Augen 
abgeworfen worden, welche zw & ey gleich flarfe und große 
Zweige getrieben ‚- die als Grundlage und Mutterafte 
zum fünftigen Spalierbaume auf den Gabelzug ange 
beftet und auf act Augen jeder Hauptaſt gefchnitten 
worden, erwuchfen die Zweige der vorgeftellten Figur, 

und find das folgende Fruͤhjahr alfo befchnitten worden: 
1) und 2) wurden ‚weggefihnitten. 
3) und 4) wurden zu Leitäften behalten und auf 4 

Augen gefehnitten. ‘ 

5) und 6) wurder auf 3 Augen gefehnitten, 


Die übrigen bernorgefommenen Zweige wurden im. 
Kaͤß verdrukt. 


7 
Vorzeichnung des Sqnitts des Vfirſchenſpaliers Im aten Jahr. 
| Laẽſ. V. SE 2. 
Dieſe Figur ſtellet den erſtern jungen Zwergbaum 
vor vor; aber mit dem Fehler, daß jeder Hauptaſt 
A Ä anfangs. 


— 
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anfangs um 6 Augen zu lang geſchnitten, und alfo 
anftatt jedem Aft nur 8 Augen zu laſſen, dagegen 14 
Augen gegeben worden, um zu zeigen, wie ſolche Feh⸗ 
ler zu vermeiden ſeyen: 


—E 


A. Der Hauptaſt rechter Hand. 


a ein Tragholz: — wird angebunden, und be⸗ 
kommt aufs folgende Jahr Frucht, ‚ fiebt aber 
fodann ab. 


[Wollte man eb auf 4 Augtn ſchneiden, je märden die Holz⸗ 
äfte auf das folgende Jahr vermehrt Durch 4 Aeſte. l 
aber in der Gegend hinreichend a ehane erzogen werden 
können, fo kann man die Frucht anuch 1 

b ein Holzzweig: — wird über dem * Auge ab⸗ 

geſchnitten, und giebt ſodann auf das folgende 

Jahr laufend Holz, ſworauf weiterhin zu Frucht und 

Holz geſchnitten wird)] 


| | c ein vorne herausſtehendes laufend Holz: — die⸗ 


ſes faͤllt ganz ins Meſſer, weil es unſchiklich ſtehet. 
[Es war ein Fehler, daß nicht im Fruͤhjahr entweder das 
Auge oder nachher der junge Sproͤßling im Kaͤß abgedrukt 
worden. — Könnte ed an dab Spalier gezogen werden, 
und wäre auf der Seite ausgewachſen, % guüßte ed auf. 
6 Augen zu Frucht gefchnitten werben. ürde es auf 4 
— geſchnitten/ fo gäbe es —*X wenn es noͤthig 


d ein Tragholz: — bleibt ganz. 
 e einlaufend Holz: — wird auf 6 Augen geſchnitten. 
k ein Tragholz: — wird. nicht gefrhnitten , fonft gabe 
ed laufend Hol. Stirbt aber ab 2 wenn es 
Frucht getragen. 
g ein Tragholz: — bleibt. h deögleichen. 


i ein faufend Holz: — auf 4Augen, Lmomud da 
Zugaft fortgeleitet wird.) . 


k it dee Schnitt, . der ben Hauptaft verkürzt. 
Dieter darf nicht länger bleiben, Da er ohnehin im erſten 
—28 um 6 Au in ang gelaffen werde, Damit die dDahite 

ter fehenden ande | bren ı * Bug behalten, und keine 
An beym Stamm er 


+ 
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2) 2), 3) find Meine Traghoͤtzchen: — bleiben. 


4) ein Tragholz: — bleibt und muß, wenn ed Frucht 
gehabt, abfterben. 


5) ein Tragholz: — wird aber zu laufend Holz auf 
4Augen gefchnitten, ob es gleich ſchwaͤcher ift als 
Bas andere, [weil es Beffer zum Gpalier fi neigt, als 
Das andere.] 
6) ein laufend Holz mit 2 Tragaͤſtchen: — a bleibt 
zu Frucht: bwird auf 4 Augen zu laufend Holz 
geſchnitten: c faat ins Mefler. ' 


7) ‚ein ſtarker laufender A: — Diefer wird jeboch 
ganz weggeſchnitten, und der folgende ſtarke zur 


Fortpflanzung des Hauptaſtes genommen, ſweil 
folcher die leide Länge mit dem Hauptaſt rechter Hand 
fo ke Dice ver — seit —— —— 
men, und dad Uebrige fiel ind Meſſer. 


8) ein Tragholz: — wird auf 4 Augen gefchnitten, 


au Vorrathsholz, ſweil Hier auf das zukünftige Jahr 
agholz von nöthen iſt] 


9) ein laufend Holz, dad auf 4 Augen gefchnitten 
und zur Fortpflanzung des Hauptaſtes angewendet 
wird. . | 


\ 


§. 8. 


VBorzeichnung ded Sqhnitte des Pfirſchenſoaliers, in mehr erwach⸗ 
fenem Stand, mit einigen Fehlern, die man dabep leicht 
\ begeber, zur Warnung. Taf. IV. fig. 3. 


1) En laufend Holz mit 3 Fruchtaͤſten. — [Diefer 
AR Hat gu Anfang ein Fuß lang blind Doll, mo nemlich todte 
un a eRosbene Kugen find. Der Fehler im Schnitt, der 
ei erzeuger hat, befland darin, daß mar beym 
nen Schnitt diefen AR um einen halben gu zu lang geſchnit⸗ 
ten hatte. Waͤre er edel der Reael und Ku eſchnitten wor» 
r fo wäre dab jun Sell, de t, näher zum 
tamım kommen. un i 5— nicht mehr einzu⸗ 
holen, etwa zur Noth beym Apfel⸗ und Birnbaum, weil 
an Pfirſchen Die Alten augen —* durch den —58 der 
vordern. 
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Die l wohl hüten, und 
—* N f en ns —* —v am 
Stamm fer.) 


a,b und c find Sruchtäfte, welche auf 6 Augen ges 
ſchnitten werden. 


d ein Fruchtaſt, der wegen feiner Kürze feinen 


Schnitt befommt, ob er fhon 8 Augen hat. 
Denn diejeni en Geudtäßte, welche nicht fang Rad, bek om⸗ 
min keinen Schnitt, es ſey Dann, daß ma und 
ae Sructreffer, da fie denn A geſchnitten 
werden 


e zu laufend Holz: — auf 4 Augen. 


2) drey Fruchtaͤſte mit 2 Traghoͤlzlein: — a faͤut 
ins Meſſer, weil der Zweig vorne heraus ſtehet, 
[und hätte ſollen entweder das Auge oder hernach der junge 
Trieb abgedrukt werben, fo hätte man jej30‘ dem Baum eine 
Wunde und den Sommer bindurd etwad Saft erfpart.] 

b wird zu Fruchtholz gefnitten mit 5 Augen. 
[Das iß alſo — Fruchtho \ aufs uränfrige Jahr, u 
wurde Dazu nicht der folgende UR cermäh nicht 
fur gefanitum, d& r VeRärkung der oriden Ken Gran 

r nabe am Stamm bleiben muß, Damit bie inwenbige 
Bekleidung bleibe.) | 

c wird alfo auf 9 Augen zu Frucht gefchnitten; weil 
ed ohnedem abftirbt , oder wenigſtens weggefchnits 
ten wird. 


3) ein Hauptaſt: — a ein Fruchtholz, dad auf 4 
300 oder 5 Augen gefchnitten wird, theild zu 
Frucht auf dieſes Jahr, theils zur Reſerve aufs 
naͤchſte Jahr. 


b und c faͤllt ins Meſſer, labermals, weil man ſonſt zu 


weit ‚m Stamm fime, wenn man Davon zu Frucht brauchen 
wollte 


4) ein UR mit a Zragholj s und 1 Fruchtuͤſtchen: — 
a ein Fruchtholz, bleibt ganz. bein Tragholz — 
auf 5 Augen. c ein Tragholz auf 12 Zoll, weil 
ed aufs Fahr ind Meſſer fänt. 
5) ein Waſſerſchoß: — fängt ind Mefler, weil hier 
Holz iſt, und er fonft nicht zu gebraugen. | 
6 
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6). ein AR mit 2 Tragholz und ı laufend Hol: — 
‚ aa bleibt. b’zu laufend Holz auf 4 Augen. . Das 
Traghoͤlzchen bleibt. 


D UR mit 2 Traghol; und ı Fruchthoͤlzchen: 
und bwerden auf 2 Augen zu Frucht auf das eünfs 
tige Jahr gefchnitten. (Welches nun das fchönfte 
Holz zu Zugholz macht, wird aufs Jahr bepbes 
—58— — c zu laufend Holz auf 8 Augen oder 
8 300 


2 aaa drey Tragholz bleiben ganz. — b auf Zug 
holz zu 4Yugen. cauf Zugholz zu 4 Augen. (a 


und e fält aufs Jahr weg, damit die Befteipung, 


am Spalier bleibe.) 


9) a wird auf 4 Yugen zu Holz gefnitten: b fänt 


IE Meer: c auf 4 Augen zu Holz. ſDieſe 4 Au⸗ 
a geben auf das ande, Jahr 4Aeſte zu ſchneiden: der 
ußerſte faͤllt —A Jahr ind Meſſer: der folgende zuruf 
Br den Zugaſt, Damit man immer zurüf fomme: der. Dritte 
u Srucht: dee vierte giebt ein Sruchtreiöchen, weil hier das 

Hol am ſchwaͤchſten wird.] 


10) — a ein laufend Holz auf Frucht zu 4 Augen. 
b eine Tragknosſpe. c zu laufend Holz auf 4 Aus 
gen. dein Zragholz, das bleibt. e fanfend- Holz 


auf 4 Augen. f fänt ins Mefler. [Weit diefer AR 
. aa if, „und das geringere Dahinter fiiherer Tragholz giebt, 


Die inte Seite. 


1I) a zu vorraͤthig Holz auf 2 Augen. b ‚eine Trag⸗ 
knoſpe, die dieſes Jahr abſtirbt. c und d auf 3 
Augen zur Reſerve. e fant ind Meſſer. 


12) dieſer AR iſt abermald außer der Regel um 8 
- Augen zu lang geſchnitten worden. aa dren Sruchts 
knoten b auf’ 4 Augen zu Fruchtholz. c zu laufend 
Hol auf 5 Yugen. d auf 5 Augen zum Zugafl, 
,. ä —*28 Meſſer. [Damit immer dab Hei; juräfgear 


\ nn 
win \ 13) 
1 


? 
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13) und 14) Treibhalz: — bleibt. 

15) ein Waſſeraſt: — Dieſer wird auf 4 Augen 
geſchnitten, weil er mit dem übrigen Holz beſſer 
ſteht als der folgende. J 

16) fänt ind Meſſer, aus beſagter Urſach. 

17) Fruchtaſt auf 4 Augen, zur Reſerve. 


18) auf 4 Augen. | 
19) Die Fortleitung vom Hauptaft: — auf 4 Au⸗ 
gen. Das Tragholz a wird auf ein Auge gefchttite 
ten, und wird dazu gerechnet. 
20) Dieſer Aſt, der auf 4 Augen geſchnitten wird, 
flund gerade, und wird hun auf die rechte Seite 
: gezogen, welches ſchon im Sommer zuvor hätte 
veſchehen ſolen, damit ex nicht übermaßigen Saft 
an fich gezogen hätte. | " 
21) a wird auf 4 Augen gefchnitten, b aber auf 2 
Augen zu Holz; aufs künftige Jahr, und wird dies 
ſes kurz gegriffen, weil fich Diefed Auge am befien 
anleget, und der kommende Zweig gut fpaliert: 
o ein Fuß lang zu Frucht. dif ein fpäter Trieb, 
.. ohne Blürhe und faͤllt ind Mefler. ewird auf 4 
Augen gefchnitten, und dad Uebrige fallt weg. - 


9. 


Vom Zwergabrifofenbaum Aberhaupt. 


Unter allen Zwergbaumen von Steinobft ift mit 
feinem weniger auszurichten, ald mit dem Abrik o⸗ 
fenzwergbaum, bey welchem wegen feinem wilden 
und faft unbezwinglichen Gewaͤchs und vielen Waſſer⸗ 
ſchoſſen, die er beftindig macht, nicht viel weiter gu 
ihun iſt, als daß man alle jährige Zweige auf 6 Augen 
einkuͤrzet. Denn weil er viel auf dem langen Holz 
traͤgt, fo darf er nicht auf Knoten geſchnitten werden. 
Durch die vielen Zweiglein, bie er deshalben macht, 

| wenn 
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wenn ex fleißig eingefürzet wird, und durch die vielen 
Früchte, die er anſezzet, muß feine Wildigfeit bezwun⸗ 
gen werden ,.. daß, er in feinem Waſſerſchoßtreiben nach⸗ 
laͤßt; gleichwohl treibt er oft Een lange Schofle, und 
Käffer fein hinteres Holz nakkend. — Sein befter Zug 
iſt daher an einer recht hohen Mauer, da man ihn über - 
andere Zwergbäume mit einem 7 Zuß hohen Schaft ans 
ſpalieret, und nur alljaͤhrlich feine ſehr ausfchweifende 
Schoſſe einkürzer, hauptſaͤchlich aber folche in einer ges 
bogenen Krümmung fleißig anbindet, denn die gerades 
ſtehenden ziehen den Saft außerordentlich an fich. 


6. 10. 


Vom erken Schnitt bed Abrikofenfpalierd, und feinem 
. j Verſezzen. 


Indeſſen kann man doch das Abrikoſenſpalier 
in manchem Garten nicht ganz entrathen, und iſt da⸗ 
her noͤthig, fo.viel an ihm zu thun iſt, in Grinnerung 
zu bringen. 

Wird das zum Spalier gewidmete Abrikoſenſtaͤmm⸗ 
chen nicht ſogleich den naͤchſten Herbſt oder Fruͤhjahr 
nach ſeiner Veredlung an die Mauer geſezt (wie es doch 
ſo wohl, als bey Pfirſchen, das beſte iſt), ſondern muß 
fein Zuſchnitt und Grundlage in der Baumſchule ges 
ſchehen, fo wird das im erſten Jahr aus dem Okulir⸗ 
auge erwachſene Reid früh im März, (weil fein Saft 
ſehr zeitig eintritt,) über den 2 fchönften und gehörig 
niedrigen, Augen abgefchnitten., damit es die nöthigen 
Seitenäfte treibe, um damit die Grundlage zu feiner 
Geſtalt zu machen. Diefe Seitenäfte müflen in der 
Baumichule wenigftend an bepgeftekte Pfähle wagerecht 
angebunden werben , bis dad Bäumen an die Mauer 
der. das Spalier fommt; ach dem zeitig im Sommer 
und von Zeit zu Zeit an unfchifliden Orten und vorn 
herauswachſen wollende Triebe und Knospen abgegwilt 
oder abgerieben , die regelmäßigen Zweige aber: in, ihrer 
voͤligen Länge fortgeleitet werben. Bey 
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Bey dem Schnitt der Zwergabrikoſenbaͤume ferr 

nerßin, wenn fie nach z oder 2 Jahren an das Spas 
lier verſezzet werden, ift überhaupt zu merken, daß 
die in jedem Jahr getriebenen Schoffe vom November 
bis Februar verffugt werden müffen, damit diefe vers 
kuͤrzten Zweige neues Tragholz ſowohl, als nothiges 
kaubholz treiben, und immer hinlaͤnglicher Vorrath an 
ſolchen Aeſten erhalten werde. 
WVoom Verſez zen der jungen Baͤume aberhaurt 
iſt ſchon im J. Theil das Nöthige gefagt worden, und 
iſt anbey mur noch zu erinnern, daß die zu den Zwerg⸗ 
abrikoſenbaͤumen beſtimmten Stellen in Zeiten bey guͤn⸗ 
ſtiger Witterung umgegraben und zubereitet werden, 
und im Fall der Boden mager oder durch einen zuvor 
auda geſtandenen Baum ausgeſogen ware, man ſolches 
Erdreich mit frifcher Leimerde, verwittertem Rafen und 
dergleichen verbeffere. — Iſt die Maner, woran fie 
geſezzet werden, hoch, Tonnen fie 15 Fuß Abſtand be⸗ 
fommen ; ift fie aber niedrig, fo laßt man ihre Geis 
tenafte deſto laͤnger wachſen, und giebt ihnen zu deni 
Ende e einen Raum von 18 Bis 20 Fuß. 


§. 11. ne 
.. ernere Behandlung und Schnitt des Abrifofenzwergbaums. 


&ind nun In der Baumfchule an dem zum Gabels 
zug beflimmten Abrifofenbaum die a nöthigen Haupt⸗ 
afte erzogen worden, fo werden ſolche bey ihrer Vers 
fezzung an das Spatier auf 8 Augen verfürzt und dann 
wagerecht angeheftet. 

Die Zweige nun, welche aus den verſtuzten Ae⸗ 
ſten bald treiben, find theils regelmäßige, theils un⸗ 
regelmaͤßige. Erſtere neuen Seitenſchoſſe muͤſſen ſorg⸗ 
fältig erhalten, und fobald fie hinreichend fang dazu 
find‘, nach der Ränge wagerecht angebunden, die unres 
gelmaßig erfeheinenden aber, die vorn berausfommen 
2er, und alle Waſſerſchoſſe muͤſſen bey Zeiten mit den 

| | Fingern 


{ 
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Singen abgerieben, oder im Kaͤß verdruft werden. — 
Auf den nacften Winter nun oder fommenden Februar 
werden die nach der fange wagerecht angebundene regel⸗ 
maͤßigen Zweige auf 10 bis 12 Zoll verkuͤrzt, je nach: 
dem es ihre Starke erfordert, fie langer zu laffen. 

Wenn nun im folgenden Sommer abermals ein 
jeder von dieſen verfirrzten und wagerecht geleiteten 
und angehefteten Zweigen feineSchoffe treibt, fo müfr 
fen abermals die vorn und hinten herausfommenwol: 
lenden und überhaupt alle unregelmabig ſtehenden Triebe 
ganz frühzeitig abgezwift, die rogelmaßigen aber den 
ganzen Sommer tiber wagerecht geleitet und angebef: 
tet werden, Wuͤnſchte man aber etwa eine leere Stelle 
noch Diefen Sommer zu befleiden, fo kann auch wohl 
ein nahe flehender Zweig im May oder Anfang des Ju: 
nius an feiner Spizze abgezwikt und dadurch veranlaßt 
werden, an die Luͤkke einen Zweig zu treiben, der aber 
in feiner natuͤrlichen Lange fortgeleitet und alererft beym - 
naͤchſten Winterfehnitt gehörig verfirrzt werden muß. 

Auf diefe Weiſe wird nun der Baum behandelt, 
bis er feine Geſtalt erreichet und feine Stelle bekleidet, 
folglich feine Tragzeit nun vorhanden iſt. — 

Indeſſen beduͤrfen auch noch die tragbaren Abs 
rifofenzmergbaume ale Jahre ihren formlichen 
Schnitt, vorzuͤglich weil fie am jungen Holze tragen; 
denn es müffen ſowohl die unnizzen neuen, Zweige weg, 
als audy immer neues Fruchtholz nachgezogen werden. 
Im Sommer müffen die unbrauchbaren und unregel; 
mäßigen Triebe abgezwift werden, und zwar ſchon im 
May, damit nicht die Zweige dem Baum unnöthig 
den Saft vergehren, ibn in Verwirrung dringen, und 
durh nachher vermuͤßigte Hinwegſchneidung ihm ums 
nöthige Wunden gemacht werden. Mie muß man aber 
dabep vergeffen, allfenthalben am Baum eine uͤberfluͤſ⸗ 
ſige Anzahl regelmäßiger Seitenſchoſſe zu Fruchtreiſerͤ 
aufs folgende Jahr bepzubehalten, damit man beym 
Beſchneiden im folgenden Fruͤhiahr neue Zweige habe, 
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aus welchen man Fruchtreiſer fürs folgende Jahr wäß 
len koͤnne. Wo aber aus einem Auge mehr alö ein 
Schoß Hervortreibt, und alfo eine Babel iſt, muß man 
nie mehr ald einen fteßen laſſen. Die uͤberal am Baum 
mit Fleiß in guter Anzahl gelaflenen beften und vegels 
mäßigften Seitenzweige aber, und vornemlich einige aus 
dem untern Theile des Baums hervorgetriebene gute 
Schofle müffen bid zu dem Eünftigen Winterſchnitt in 
ihrer natürlichen Lange fortgeleitet werden. Auch muß 
man nachher im Sommer die Bäume, fo lange fie noch 
zu treiben fortfahren, Öfterd durchfehen, und ale nach⸗ 
ber aufs neue hervorfommenden Triebe fogleih wegneh⸗ 
men, und zufälligen Unregelmaͤßigkeiten abhelfen, aber 
bey diefem Ausbrechen viele Vorfiht und Ueberlegung 
anwenden. 

Durch den Winterfchnitt aber, der vom Nos 
vember an bis in Februar, ehe die Bluͤtheaugen zu ftarf 
und dik werden, gefcheßen kann, muß das alte und 
junge Holz in ein gutes Verhaͤltniß gebracht werden. — 
Man unterfucht zuförderft den vorhandenen Vorrath der 
vorjaprigen neuen Schoſſe, und waͤhlt von denfelben 
alenthalben an dem Baum eine hinreichende Anzahl der 
dienlichften und beflen aus zu Fruchtreiſern auf dad 
nacflfolgende Fahr, und bepält an jedem im vorigen 
Winter beybehaltenen magerecht geleiteten Zweig I oder 
2 Zruchtreifer bey; die übrigen überflüffigen aber fchneis 
det man weg, wie auch alle gar zu ſchwachen Scofle, 
deögleichen einen Theilder vorjahrigen Fruchtreiſer, und 
bie etwanigen naffenden und nicht mit jungem Holz 
verfebenen Zweige Über einem ſchiklichern Seitenzweig. 
Solcergeftalt befommt man Raum, das nöthige junge 


Holz defto regelmäßiger zu ziehen. Die Heinen Neben 


jweige an den ausqewaͤhlten jungen Scoflen müffen 
glatt am Holz weggeſchnitten und folche felbft mehr oder 
weniger verfürzt werden, je nachdem fie ſchwach oder 
ftark find. Die ſchwachen müffen fürzer werden und 
die ſtarken länger bleiben. Denn je.tiefer man ſchnei⸗ 
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Det, deſto Kärker bekommt man das Holz. Das Vers 
ſtuzzen ſelbſt muß oben mehrerwaßnter maßen entweder 
Dicht über einem Holzauge geſchehen, oder Über einem 
ſolchen Blüthenuge, das doppelt ſtehet, davon das eine 
ein Laubreis giebt. — Endlich muͤſſen zugleich alle die 
guten Pleinen am 2 oder Zjährigen Holz ſizzenden Augen⸗ 
träger forgfältig gefhonet und nur die alten zu lang 
bervorfiehenden Augenträger, wie auch alles todte Holz 
und alte Stiimmel, vein weggefchnitten werden. 


$. 12. 
Behandlung und Schnitt der Kirſchenſpaliere. 


Unter den ſuͤßen Kirſchen und Herzkirſchen ſind nur 
ſolche zum Spalier zu erwaͤhlen, welche die fruchtbarſten 
find und daher Fein großes Gewaͤchs machen, als die 
ſchwarze ſpaniſche Herzfirfche, melde einen fehr 
gemäßigten Trieb hat, und fehe bald und gut trägt; 
auch wegen ihrer Delifatefle wohl verdient, daß * 
ihr einen Plaz am Spalier einraͤumet. — Aber ohn 
Schnitt taugen die fügen und Herzkirſchenarten an hohe 
und geräumige Mauern, wenn fie auch nicht fehr fonnen> 
reich find, 

Es werden aber. vorzüglih zu Spalieren die 
fauren Arten von Kirſchen und die halbſauren, 
die fehr in Früchte fegzen ), ermwählet. Sie maden: 
viele und ſchwanke Reiſer, die aber nicht arsfchweifen. 
Wenn fie aber ihr Spalier bekleidet haben, fo darf mar 
fie nit viel beſchneiden, weil fie ihre Früchte an den 
Spizjen der Zweige tragen. 

Iſt ihnen in der Baumſchule ihr erfier Schuß auf 
einige wenige Augen verkuͤrzt worden, und find fie mit 
den Hauptäften veriehen, fo müffen ſolche nach ihrer 
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) —2 Natt aus Samen: (9: ee Natt: die 
Delferkirfhe: DieLeopolddtirfhe: die Altendor⸗ 
fer: die Bräffeler Brupn?e. 





L 


308 I. Theil. 4. Kap. 


völligen Lange wagerecht angebeftet werden: und damit 
man eine hinreichende Anzahl dergleicgen Seitenäfte weis 
ter hinauf erlange, fann man im Sommer einigen ber 
jungen diediaßrigen Schofle die Spizze abzwilfen, und 
fo von Jahre zu Fahr fortfaßren. Aber alle Triebe, die 
vorn heraus fommen, und überhaupt ale unregelmäßige 
und Äberfläffige junge Friebe müflen gleih Anfangs abs 
gezwickt, oder menigftens als noch Peine Reifergen 
ffumpf weggefchnitten, Die regelmäßigen aber in der 
Entfernung von 4 oder 5 Zoll Über einander allemal in 
ihrer vönigen Lange, als fie nur Raum haben, in 


gerader Linie and Spalier geheftet werden. Fängt der 


Spalierkirſchenbaum an zu tragen, und er ift von der 
oben bemeldeten Klaffe, welche ihre Fruchtaugen 


‚ einzeln an den Sommertrieben anfezzen und 


nur vorne an der Spizze ein einziges Hotz⸗ 
auge haben, wie die Bruffelfehe Bruyn, die Hennes 
berger Grafenfirfhe ꝛc. fo wäre das Befchneiden feiner 
Aeſte im Frühjahr fein intergang, indem ein jeder Zweig 
abſtirbt, der lauter Bluͤtheaugen hat und dem vorne daß 
Holzauge zum künftigen Leitaft weggefchnitten ift. Dan 


muß vielmehr durch den Sommerſchnitt einige feis 


ner Sructaugen in Holzaugen verwandeln, ald welches 
noh vor Johannis gefchehen muß, da der Frühe 
Iingstrieb die Augen noch nicht vönig entwiffelt und auge 
gebildet hat. Denn, wie mehr erwähnet, fo erfordert 


“Die Ausbildung der Fruchtaugen einen fanften gemäßige 


ten Safttrieb und denn auch vollkommene Blätter, weil 
fie die Augen ſelbſt müffen auäbilden helfen, fo beides 
ext nach Johannis gefchiehet, da die "Blätter den übers 
flüffigen Saft aufnehmen, und au alddann der Saft 
an ſich nicht mehr fo ſtuͤrmiſch, als zuvor, eintrittz 
denn ein flarfer Zugang bed Safts zerreißet die Faſern 
der Sruchtblüthe, und macht, daß aus den Staubfaͤden 
Blätter werden, welches die Urſache ift, daß ein jun⸗ 
ger Baum vor feinen Jahren Feine Fruchtaugen anfezget, 
oder die etwa angefezte Bluͤthe vom Saft wieder Fo 
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Koßen wird, oder wenigftend bie Sucht vor Johannis 
wieder abfält, wenn nicht etwa ſehr troffene Witie⸗ 
rung, magered Erdreich, Kranklicgfeit des Baums ze. 
den Safttrieb ſchwach erhalt. — Hier ift nun aber der 
Tal, daß wir Holzzweige bedürfen, umd zwar, alsan . 
einem Spalierbaum, in der Nähe des Sram: 
mes; da aber anden Heften lauter Blüthenugen fizgen, 
und nur das aͤußerſte an der Spizze ein Laubauge ill, 
fo müflen wir dur den Schnitt vor Johannis, — 
ehe die Geſezze dev Natur die Fruchtaugen fchun audges 
bildet haben, — den Safttrieb ded Baums beftimmen, 
aus Blütheaugen Holzaugen zu mahen. Wan fchneis 
det demnach diefe Sommertriebe auf 4 bis 6 Augen, 
je nachdem der Trieb ftark it; fo werben alsdann wenig⸗ 
ſtens ı oft 2 neue Leitäfte zur zwekmaͤßigen Vergroͤße⸗ 
rung des Spaliers und zu neuen Frucht⸗ und Holzzwei⸗ 
gen entſtehen. — Was man aber bey diefen Kirfchenars 
ten im Fruͤhjahr befhneiden darf, find blos die unnuͤz⸗ 
zen und alzugedrängtftehende Triebe, welche ganz ins 
Meſſer fallen, d. i. rein weggeſchnitten werben. 

— Auch für diejenige Klaſſe der Kirſchenſorten iſt der 
jeztbeſagte Sommerſchnitt uͤberaus rathſam, 
(wenigſtens duͤrfen ſie im Fruͤhjahr nicht eher nach den 
Regeln geſchnitten werden, als bis die Bluͤthe entwik⸗ 
kelt it,) welche die aubaugen und die Frucht⸗ 
augen am Sommertreib vertheilt ſtehen 
baben, wobey jedoch allemal das außerfte 
ein Laubauge if, wie 3.8. die doppelte Glaskir⸗ 
ſche ze. Denn da der Zweig verlohren ift, wenn er an 
einem Blütheauge abgefchnitten ift, wenigſtens fo weit 
verdirbt, als bis fich wieder ein Laubauge dahinter fins 
det, fo muß man Äberzeugt ſeyn koͤnnen, was ein Bluͤ⸗ 
theauge oder Laubauge ift, und alfo müflen fie zuvor 
entwikelt ſeyn, daher bad Befchneiden im Marz nicht zus 
verläflig wäre. Und da man bey dem Zwergbaum das 
Holz Furz halten muß, die Natur aber bey ſolchen 
Kirſchbaͤumen die nöthigen Laubaugen oft weit.auffen an⸗ 
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fest, fo muß man die Kunft durch vorbefagten & o ms 
merfhnitt vor Johannis nahe ſtehende Laubaugen 
aus den Blütheaugen erzwingen. — Im Fruͤhiahr 
bofe man denn nah, was man fie nöthig und dienlich 
erachtet, ſchneide nun ae uͤberfluͤſſigen Schoſſe glatt 
vom Holze weg, febone jedoch überall alle Fruchttraͤger; 
und wenn dad Befchneiden vollendet ift, fo befeflige man 
alle. Zweige ganz regelmaßig, jeden Jmeig nad feiner 
völigen Länge, und immer einen 4 bis 5 Zul Über dem 
andern. — Bey allem Beſcchneiden der Kirſchen aber 
fehbe man wohl darauf, daß immer ein Holzauge noch 
Aber den Tragaugen ftehe, font ſtehen die Augen ab, 
und der Aſt wird duͤrre. 


6. 13. 
Von Pflaumenfpalgeren. 


Die Dflaumenforten befinden fi, wie bie 
ftarftreibenden Kirihen, an hohem Mauerwerk und 
Winden, am beften, wo fie fih ausbreiten Fönnen, 
wenn ſchon die Lage etwas fhattig wäre, Wenn er nur 
fuͤr dee Nordluft geſchuͤzzet iſt. Da indeflen ihre Bluͤ⸗ 
theaugen von Laubaugen begleitet ſind, und allermeiſt 
entweder ein ſpizzes Laubauge zwiſchen 2 Bluͤtheaugen, 
oder ı Bluͤtheauge zwiſchen 2 Laubaugen ſizzet, fo find 
ſie leicht, und faſt nach den Regeln des Kernobſtes zu 
beſchneiden. Nur darf der Geiz nicht das Meſſer leiten. 
Da ſie ihre Fruchtaugen hoch und oft bis an das Ende 
des Sommerzweigs anſezzen, fo muß man ſolcheſs, bes 
fonders in den 2 erſten Jahren, nicht achten, und, um 
‘den Baum inwendig zu befleiden, bis auf erlide Aus 
gen fie wegfchneiden. | 

Es finder ſich aber aud unter den Pflaumenforten 
in Anfehung ihres mehr oder minder flüchtigen Wuchſes 
eine große Verſchiedenheit. Die flüchtig wachſenden 
ſchwaͤrmen fehr und treiben in Waſſerſchoſſe, wenn man 
zumal ſtarke Ruthen rief ſchneidet; dergleichen find: die 
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Katharinenpflaume, die ungariſche Pflau⸗ 
me, die ſchwarze fruͤhe Damaszener, die gruͤ— 
ne Damaszener, die Kirſchenpflaume oder tür: 
Tische Kirſche, die Abrikofenpflaume, die Res 
weflode, die Perdrigon, die Königspflaume, 
die violette Derzpflaume,die Herenpflaume ꝛc. 
Unter alten Pflaumen, und allem Steinobff ik 
Feiner beflee zu behandeln und zu alen möglichen Ge⸗ 
falten williger, als die ‚edle gelbe Mirabelle. 
Sie laͤßt fi jeden Schnitt gefanen, und ift überaus 
fruchtbar. .* 


6. 14. | 
Don den Miöpelfwalieren. 

Die Mispel ik an fih und von Natur zwergartig. 
Wil man fie ald Spalier ziehen, fo Hat man weiter 
nichts nöthig, als ihr Die Geſtalt zu geben, und hernach 
de Wafferfchoffe und allzufrechen Zriebe zu verhindern 
oder zu benuzzen. Uebrigens ziehet man fie in "ie 
Breite, und fehonet dee Spizzen ihre Triebe , an wels 
hen fie faft ſaͤmtlich Früchte anſezzen. 
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Sünftes Kapitel. 


Bon Erziehung, Pflege und Schnitt der Obſt⸗ 
orangeriebäumchen. Taf. IV. fig. 4.5. 


6. 1 | 


Nachricht von diefen Zwergbaͤumchen, die nach der Art Orangerie⸗ 
baͤumchen gezogen und gehalten werden koͤnnen. 


8 brachte mich ein Freund, ein großer Botaniker 
und Renner der Natur, auf den glüffichen Gebanken, 
Obſſtbaͤumchen für Blumentöpfe zu erziehen 
und darin zu pflegen ſobſchon fonft, doch wenig, dieſe 
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Erziehungsmethode unter dem Dramen ber teutfchen 
Orangerie befannt iſt] und ich verdanfe ihm manche 
vergnuͤgte Stunden md Augenbliffe, die mir diefe Ars 
tige Baumcen den ganzen Sommer hindurch vor mei: 
nen Stubenfehftern gewaͤhren. So groß ich öfters den 
Schöpfer der Natur im Thierreich erbliffe (da ih 2 Bie⸗ 
nenftöffe im Glas zwifchen diefer Obflorangerie flehen 

abe), fo reigend finde ich bier im Pflanzenreich feinen 

fad in des tiberrafchenden Erſcheinung, daß die Nas. 
tur bey diefen Pflanzen, in engeren Gefäßen, manche 
fonft gewöhnlichen Fortfchritte , die mir die Baumfchule 
und der Garten zeigt, uͤberſchreitet, und gleichfam 
Durch eine Antipation (oder Prolepfis, wie fie 
Linne nennt), die anderweitige fucceffive Entwiflung 
bier auf einmal, zufammengedrängt, hervorbringt. 
Hier wird bey dieſen zufammengefezten und lange dau⸗ 
renden Pflanzen, den Baͤumen, das Bluͤhen und 
Fruchttragen durch die Befchranftheit der Wurzeln. bes 
ſchleuniget, da fonft die Natur bey denfelben (ment fie 
im Sande ſtehen, und die Säfte in größerem Maafe 
ben mehren und ausgebreitetern Wurzeln zudringen, 
- und fie überfluffig genahret werden), zuvor große Zu: 
bereitungen macht, fie von Stamm zu Aſt, von Zweig 
zu. Zweig, von Knoten zu Knoten, von fchlafendem 
zu treibenden Auge, von Blatt zu Blatt ausdehnt, 
große Veranderungen, Durcdfeigerungen, Gaͤhrun⸗ 
gen und Abfcheidungen der Safte vornimmt ꝛc. und alfo 
Durch eine fucceffive, in einer Folge einzelner Entwif; 
ungen beftehende Bortpflanzung bewirft, was fie hier 
in einem bochflconcentrirten Zuſtand der Organe auf 
einem fehr Eurgen Weg bervorbringt, nemlich Bluͤthe 
und Frucht. — 

Außer dem Vergnuͤgen aber, das dieſe niedliche 
Baͤumchen gewaͤhren, finde ich fie auch ſehr lehrreich, 
Aindem man ſich durch dieſelben eine lebendige Pomologie 
anlegen, und vermittelſt derſelben in kurzer Zeit 
alle Obſtſorten kann kennen lernen; denn ſie 
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ragen außerordentlich bald Fruͤchte. Wird das Stamm: 
hen im Frühjahr 1796. zur Krone gepftopft, fo tragt 
ee ſchon gar leicht im Jahr 1797. Fruͤchte, wenig 
ftens in 93. ober ift es im Herbſt 95. okulirt, ſo treibt 
es 96. einen Schuß, welcher⸗ im folgenden Jahr 97. 
zur Krone gefhnitten wird, an welcher meifl 98. Srüchte 
w finden find: öfters bildet es ſchon 1796. im Nach⸗ 
ſemmer fein Kroͤnchen, und tragt ſchon 1797. eine 
Pobefrucht. And da fich dieſer Baͤumchen in Blumen: 
töyfen viele in einem Hausgarten, oder in deffen Er⸗ 
menglung auf Blumenbrettern vor den Senftern ſtellen 
Jafen , fo Fann man viele Obftforten kennen lernen. — 
Een diefes fruͤhe Fruchttragen dienet auch vortreflich 
zu Entdeffung neuer Obfiforten, wenn man 
von ſolchen MWildlingen, die man von guten Sorten 
ausrefüet und die auf dem Baumpflanzenland an 
Stanm und Blatt etwas gutes verratben, auf ein 
ſolches Baͤumchen ofuliret. Dicht zu gedenfen, daß 
4. mandürc diefe Drangeriebaumchen die bequemfte Ge . 
legengeit hat, durch £ünftliche Befruchtungen mit dem 
Blütkeflaub neue Sorten zu erzeugen. — ‚Und wie 
erwünfht find fie dem Pomologen zu Aufklaͤrung 
vieler bisheriger Hypotheſen, die bald beſtrit⸗ 
ten, bald vertheidiget werden. Wie manche Beobach⸗ 
tungen werden gemacht die oft nur auf Zufäligfeiten 
berupen, oder auf einzelnen Ballen und Umflanden, » 
un) daraus lauter Fehlfchlüffe gefolgert, wie unter ans 
dein bey der Husartung der Obſtſorten, der Verbeſſe⸗ 
rung berfelben, ihrer mehrern oder mindern Fruchtbar⸗ 
leit auf diefem oder jenem Grundſtamm ꝛc. ohne daß 
nan dabey das Verhaͤltniß der Obftforten gegen die Jah⸗ 
teswitterung, den Stand des. Baums, feine Ver 
tdlungsart, fein Erdreich, deſſen Tiefe, Beſchaffenheit, 
Bau ꝛc. den Grundſtamm des Baums ꝛc. in genaue 
Yruͤfung und Anſchlag genommen. Aber hier bey den 
Cbſtorangeriebaͤumchen find die Beobachtungen untruͤg⸗ 
lihdher: fie haben gleiche Sonnenlage, gleiches —— 
gleichen 
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gleihen Grundflamm ꝛc. — Vorzüglich aber ift die 


Scherbenzucht für nördlide Gegenden, ba die 
Obſtbaͤume, zumal die zartlihen, ald Pfirſchen, Abris 
koſen 2c. nicht-im Freyen den Winter aushalten, oder 
im Fruͤhjahr die Blüthe dem Froſt jederzeit unterwor⸗ 
fen iſt. Da kann man fie in Gebäuden, mie in Zreib> 
Bäufern, und zwar ohne Koften, pflegen, bis fie ſtets 
der freven Luft genießen können. Ja wir können eben 
fo in milderem Klima die beften ſpatreifende Pfirſchen⸗ 
forten um 3 — 4 Wochen früher haben, wenn man fie 
im Anfang des Frühlings in temperirte Stuben ftelet. 
Der Schönheit, Pracht und Größe ſowohl als der 
Saftfüne und Güte der an biefen Drangeriebäumgen 
erwachſenen Brüchte aller Art gleigen oft feine an Spa⸗ 
lieren oder Hochſtaͤmmen ergogene; denn obſchon die 
Wurzeln diefer Baͤumchen in den Scherben beſchunkt 
find, fo bilden fie doch nach Verhaͤltniß der kleinen 
Krone und ftarkbefchnittenen Aefte einen Wald, und 
liefern den wenigen Fruͤchten bey der guten Erd: und . 
reichlichen Begießung einen Ueberfluß von Nalrung- 
Und da zugleich die Wurzeln von der Sonne fiſt im⸗ 
mer durchwaͤrmet werden und zwar in einer feuchten 
Erde,‘ fo ift leicht die Urſache einzufehen, warum die 
Srüchte fo faftig, zart umd fehmakhaft werden. Hier 
erlangt man auf eine natuͤrliche Weife ohne alle Un⸗ 
koſten, was die Engländer durch Foftfpielige Kunſt in 
ben Zreibhäufern erzwingen, in welche fie die Dänpfe 
von Fochendem Wafler durch Nößren leiten, um bie 
Fruͤchte in denfelben groß und ſaftvoll zu machen. — 
Auch die Blumenliebhaberey gebet bey dieſen Obfts 
prangeriebäumchen nicht leer aus. Die Pracht der 
Aepfelbtüche, Die zugleich dem treflichften Geruch ver 
breitet: die Pfirſchen, Mandel, Abrikoſenbluͤthe ꝛc. 
womit biefe Bäumen oft wie Schleenhekken uͤberſaͤet 
find, übertrifft gewiß in vieler Augen die rareften Zulis 
panenbeete, deren Zwiebeln nach Ducaten bezahlet wer⸗ 
den, und doch für den Sinn des Geruchs tobt fin. 
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Auch Damen koͤnnen bey der Pflege dieſer Baͤumchen 
eine angenehme, edle und lehrreiche Befchäftigung fins 
den, die ſowohl in ihr Fach der Dekonomie und der Tas 
fel einfhlägt, als auch fie zur Kenntniß der Sorten 
Teitet und anf die leichtefte Weiſe in dev Obſtlehre unters 
richtet. — Uebrigens verichaffen fie im Garten noch 
mande Bequemlichkeiten. Gebet z. B. unvermuthet 
ein Spalierbaum ab, fo fann man mitten im Sommer, 
i aller Zeit, ſelbſt mit den Früchten, ein Drangeries 

aumchen , das eine dazu fehiflihe Geftalt bat, an die 
Stelle fezzen, und feinen Abgang fo gleich ergänzen. 
Men ftürzet nur daſſelbe famt feinem Erdballen aus dem 
Sterben und ſtellet ed in dad bazu bereitete Loch. Es 
wird dadurch in feinem Wachsthum nicht im mindeften 
geftöxet: vielmehr breitet ed fogleich feine Wurzeln aus, 
waͤchſet freudig fort, und kann fogleih, ald ein Spas 
lierbaum behandelt werden. - 0 


e $ 2. oo. 
Don den Grundkämmchen gu allen Gattungen der Drangeriebäums 
den und von ihren Veredlungsarten. 


Diefer niedliecher, angenehmer und nüzlicher 
Zwergbaͤumchen fann man faft von allen Arten und 
Sorten des Kerns und Steinobfled erziehen ,. und fie 
entweder in Blumentoͤpfen und Küblen oder in Gartens 
beeten, Rabatten 2c. pflegen. — Die Mepfelfors 
ten werdenauf Paradieaͤpfelſtaͤmmchen, auch 
Johannisapfel genannt, veredelt. Dieſes ift die 
Heinfte Zwergart von Bäumen oder vielmehr Straub, 
deſſen Frucht ein füßer ungefchmaffer Holzapfel iſt, der 
am Johannis veifet *). Er macht lauter zarte, lab 

a 
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Nahrungewurzeln und zwar in großer Menge, ſo weit 


ihn die Erde beruͤhrt. — Die Birnen werden gewoͤhn⸗ 
lich auf Quitten gut gemacht, wozu eigentlich die 
Birnquitte gehoͤret, weil ſie das Birnreis lieber an⸗ 
nimmt als die Aepfel quitte. Die Quitte iſt eine groͤſ⸗ 
ſere Art Zwergbaum und treibt ſtaͤrker und fluͤchtiger, 
als der Johannisapfel, darnach man ſich auch im Schnitt 
sihten muß: doch macht die Quitte Peine eigentliche 
Pfahl⸗ oder Herzwurzel, fondern nur Haftwurzeln und 
veichlihe Haar = oder Nahrungswurzeln. — Außer der 
Quitte ift zu ſehr kleinen Birnorangeriebäumden auch 
der Weißdorn (Crataegus Oxyacantha Lin.) dien 
lich, der ein bloßer Straub if, und häufig in Wal⸗ 
dungen, Zaunen ꝛc. waͤchſt und einen langfamen &afts 
umlauf hat. eine Beerenfrächte find zwar trokken 
und ſchlecht (wie auch die Quitte eine troffene, ſteinigte 
Frucht iſt): eg verfihert aber du Hamel, daß er feine 
Deränderung oder Berfchlechterung der Birnen an de 
nen Zwergbaumen wahrgenommen habe, bie auf Weiß- 
Dorn veredelt gemwefen, und Eönnen desfals die weitere 
Erfahrungen noch näher entfcheiden *). — Die Wildlinge 
zuden Pfirfgenorangerien find die Pflaumen- 
ſtaͤmmchen, befonders von der fogenannten Haber pflaus 


‚ me, die um Jakobi veifet. Mandelſtaͤmmchen taugen 


bier nicht, weil fie gewoͤhnlich nur eine ftarfe Pfahl 
wurzel maden, und Feine Krone von Haarmurzeln, 
auch einen fehr flüchtigen Trieb Haben. — Die Abrir 

. | fofen 





*) Veberhaupt Lönnen die Orangeriebaͤumchen bie beſte Entſchei⸗ 
dung in vielem geben, wie oben berühret, da fie, gleide Er; 
de, aleiche Feuchtigkeit, gleichen Sonnenland 2c. Haben, Se 
iR Die gemeine Meinung, dab Birnforten, Die zu Steinen 
geneigt find, oder die ein bruͤchiges, krachendes Zleifch haben, 
mie auch die wenig faftigen, nicht auf QDuitten taugen, ſon⸗ 
dern nur bloß diejenige, welche ein ſchmelzendes Fleiſch Haben 
(Beurre), Es find aber noch nähere Proben anzuſtellen. — 
So viel ift gewiß, daß einige Sorten auf Quitten nicht gebeie 
hen, wie 3. 3. Die Roussete d’Anjou 2c., vielleicht taugen fie 
auf Weißdorn, oder auch auf Mispeln (Mespilus Gorman. 
Lia,) beſſer. 0 / 
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koſen gedeihen gut auf Zwetſchen, fodann auch hier 
. auf Pflaumen. — Zu Kirſchen bat man ein 

Den Mahaleb (Prunus Padus Mahaleb), theils 
die Suͤßkirſchwildlinge, theild die fauren. 
Leztere haben einen mäßigern Trieb, als jeng, es 
sehen aber außerft felten füße Surten auf fauren 
Wildlingen an: aber auf füßen faft alle faure Sor⸗ 
ten. Unfänglih glaubte ich , die fügen ſtarktreiben⸗ 
den Kirſchenſorten ließen fih nicht zu Drangerien 
zwingen; aber auch die größten Sorten Herzkir⸗ 
fhen , die Lothkirſche, die Lauermannskirſche, Die 
Schoͤne von Rocmont 2. bringen ihre Früdte. Wit 
- man fie nur zu Probefrüchten in fo lange erziehen, fo 
find auch zur Noth die Blumentoͤpfe von der gemöhnlis 
chen Groͤße hinreichend: alein wenn man die Baͤumchen 
lange jur eigentliben Drangeriezucht halten will, fo ift 
nöthig, daß die frechtreibende Sorten in größere Bes 
fäße und in Kitbel gefegzet werden. Indeſſen find die 
ſaͤuerlich füßen Kırfharten, deten, wir fo viele trefliche 
Sorten und von großen Fruͤchten haben, die vorzuͤglich⸗ 
Ken zu diefem Behuf. — Die DPflaumenforten 
werden auf Pflaumenmwildlinge und theils auf 
Zwetſchen veredelt. Die Kleine gelbe Mirabelle behält 
an Fruchtbarkeit, niedlidem Wuchs, leichter Behand⸗ 
lung und Dauerhaftigfeit vor allen den Vorzug. Die 
Kirfhpflaume (Prune Cerise) wird in der Bluͤ⸗ 
the, wie ein Blumenftrauß, aber behalt wenig Fruͤch⸗ 
te. — Den füßen Mandeln dienen die Pflaumen: 
wildlinge zu Grundſtaͤnmen. Die Zwergmandeln, 
Amyegd. nana indıca, Wie auch Africana nana mit. 
gefünter Bluͤthe, blos zur Zierde, und nana Sibirica 
find ohnedem zwergartig. — Stachelbeeren und 
Johannistraͤubchen laſſen fih auch zu niedlichen 
Baͤumchen in Scherben ziehen und vertragen allen 
Schnitt.“) J Die 


*) Wenn dergleichen nebſt Steinobſt mit hoͤherem Schaft zwiſchen 
Aepfeln und Birnen von minderer Höhe rangiret werben, fo 
nimmt fich der Anblik ſehr gut aus. 
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Die Beredlung aller diefer Orangeriebaͤumchen 
von Kern sund Steinobſt gefchiehet entweder ducch das 
Okuliren, oder durch das Pfropfen oder durch dad Ko⸗ 
puficen. — Bey Tem Pfropfen entflehen zwar Die 
früheren Fruͤchte, und auch das Kopulicen verurfacht 
eber Frucht ale dad Okuliren: doc ift aus hier das 
Dfuliven, und zwar auf Das fchlafende Auge die befte 
Veredlungsart, zumal bep Quitten,, welde das Auge 
beffer annimmt und verwächfet, als den Pfropf. — 
Dos Dfropfen it ſehr varhlich und anwendbar, wenn 
der Grundſtamm, dev Wildling, bis zur beliebigen 
Kronhoͤhe fhön, glatt und gerade, umd dabep etwa 
eines Fingers dik ift, wie befonderd Kirſchen und Pflau⸗ 
men meiſt einen ſchoͤnen Schaft bilden. Die 2 aufges 
fezte Pfropfreiſer, jedes mit 2 Augen geben alddanın 
die Krone. Taugt aber der Wildling nicht zum Schaft, 
und muß unten gepfropft werden, fo ſoll man ihn tief 
greifen, daß die Pfropfſtelle bey dem Verſezzen etwas - 
weniges in die Erde komme ; bier fezt man nur 2 Pfropf- 
reid auf, und bildet aus dem fehönften Trieb feiner Aus 
gen den Schaft. Ware aber der Wildling ſtark, daß 
. zum baldigern Werwachſen 2 Pfropfreifer aufgefezt wers 
den müßten, fo widmet man ein ſolches Staͤmmchen 
rathfamer zu einem Bufhbaumden, — Der dünne 
Wilbling wird ofuliret, und zwar ganz unten, daß 
ex bey dem Verſezzen noch mit etwas Erde kann bedekket 
werden, und der erwachiende Zrieb giebt denn den 
Schaft. Ware aber der MWildling ſtark und ſchoͤn ger 
rade und glatt, fo fönnen auch oben in beliebiger Höhe, 
je nachdem man ihm feine Krone geben will, 2oder 3 
Augen in regelmäßiger Ordnung eingefejzet und aus 
denſelben die Yefte zur Krone gezogen werden. — Eben 
fo erziehet man das Baͤumchen durch das Kopuliren. 
Wird das edle Reid mit 2 oder 3 Mugen unten anges 
fegt, fo beſtimmt man ben ſchoͤnſten und gerade aufwach⸗ 
fenden Zrieb zum Schaft. Kopulirt mar es aber zur 
Krone, fo werden die Triebe zu den Kronzweigen ges 
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nommen , und muß man in diefem Bat ein Kopulirreis 
erwählen, das die Augen nahe bepfammen ftehen hat. 


$. 3. 
Don Unpkanzung, Erziehung und Bildung der Dbftorangerie- 
bäumchen. 

Sowohl die Erziehung der Wildlinge oder Grund: 
ſtaͤmmchen ju den Drangeriebäumden, es feyen Johan⸗ 
nistämmden, Quitten, Weißdorn, oder Kirſchen und 
Pflaumen, muß ın der Baumſchule oder im freyem 
Land gefchehen, als aud ihre Veredlung und erfle Er⸗ 
siehung bis zur gebildeten Krone. Wollte man biefes 
ales in einem Blumentopf verrichten, fo werden fie nies 
mals den freudigen Wuchs dabey aͤußern, den fie im 
freyen Land haben. — Bey dem erften Zurichten 
aller Arten von Wildlingen aber ift dieſes eine Haupts- 
vegel, Daß manan einer kurzen Länge der Hauptwurzeln 
eine fhöne Krone von feinen Nahrungswurzeln erziehe, 
Hier iſt der entgegengeſezte Fall von einem Spafierbaum 
oder einer Pyramide. Son jene (S. J. Th.) eine Haupt⸗ 
wurzel von ı Fuß und feztere von ı Fuß Länge haben, 
fo ſol die des Orangeriebaͤumchens für einen Blumens 
topf von 8 300 Tiefe und Weite nicht über 4 Zoll. 
long ſeyn. Win man nun 5. B. ein ohannisftemms 
hen in die Baumfchule zu einem Fünftigen Orangerie⸗ 
aͤpfelbaͤumchen einfezzen , das nicht differ als einen hal⸗ 
den Zou im Durchſchnitt ſeyn fol, fo flust man die 
Hauptwurzel auf bis 3 Zol ab, und die Haarwurzeln 

auf 14 300 und fest ed 1 Zoll tiefer ein, ald e& zuvor 
gehanden, nahdem man auch zuvor den Trieb felbft 
auf 13 Zuß abgeſchnitten. Hat es fodann einen Som⸗ 
mer geftanden und freudig getrieben , fo fann es gegen 
Herbſt dur Okuliren, oder im Winter durch Kopu⸗ 
"lien ober im Fruͤbjahr durch Propfen veredelt werben. 
Chen das Verſtuzzen der Wurzeln findet bep den 
Quittenſtaͤmmchen ſtatt, wie überhaupt bep allen Grunde 
ſtaͤnmen oder Wilblingen, die für Baͤumchen ur 
.— | nd, 
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find, welche in enge Gefaͤße eingefezt werden follen. 
Die Wurzeln des Quittenſtammes ꝛc. koͤnnen und ſollen 
nach der Befchaffenheit ihrer Größe und Menge vers 
ſtuzzet und verringert werden. Denn hier gilt es nicht 
um einen ſt ar ken Wahsthum, fondern um eineng e⸗ 
maßigten. "Hieraus ift daher auch leicht zu beurthei⸗ 
len, daß man bey derjenigen DObftorangeriebaumchen , 
welche in die freye Erde in die Beete und Einfaf 
fungen der Blumengditen, in englifche Ankagen und 
fonft verfezzet werden ſollen, und einen flarfern Wachs⸗ 
thum haben dürfen, auch zu einem hoͤhern Schaft und 
größern Krone erzogen werden, ſich wiederum in Unfes 
bung der Wurzeln obiger L.ögel des Verſezzens des 
Baume nahern könne, . | 
Nach dem Veredlen der Grundſtaͤmmchen gebet 

das Augenmerk auf die Erziehung und Bildung des 
Schafts und dann der Krone. — Die Höhe des 
Schafts von ı oder 14 Fuß ift für kleine Baͤumchen 
die angemeffenfte. Sie hangt aber übrigeng von dem 
Wohlgefallen ab, oder von der Abficht, wie man feing 
Obſtorangerie unter einander ordhe; und flelen, und 
fiir den Anblik gefallig machen, fie hier oder da einen 
Bogen formiren laffen, oder fonft eine Anſicht bilden 
will, dabey einige höher, andere niedriger, ſeyn follen, 
Iſt nun der Wildling unten ofuliret, jo macht das ein; 
gefezte Auge gewöhnlich einen Sommertrieb, der zum 
Schaft gewidmet und erzogen wird. Iſt diefer Schuß 
oder Sommertrieb flarf und hat er ſchon bis Ende May 
feine beflimmte Höhe erreicht, fo Fann er fodann wohl 
nnoch bey dem zweyten Safttrieb, oder Kohannistrieb 
zur Bildung der Krone dur Abfneipen gebracht wers 
den, (wovon hernach). Iſt er aber nicht ſtark, oder 
‚man eilet nicht damit, um etwa baldige Probefriichte 
zu erhalten, fo thut man beffer, wenn man den Wuchs 
des Schafts nicht durch allzufrühe Ergiehung der Krone 
afte ſchwaͤchet, ſondern den Sommertrieb den ganzen 
- Sommer bindurd ungeflört' fortwachfen laͤſſet, u. 
e 
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erſt im folgenden Fruͤhjahr auf beliebige Höhe abs 
ſchneidet, nachdem man 3 Augen zu den Kronaften zu⸗ 
gegeben, Solchergeſtalt wird das Orangeriebaͤumchen 
3 Jahre lang in der Baumſchule erzogen: . im .erflen 
Jahr der Wildiing. zu Bildung feiner Wurzeln und 
zu feiner Bereblyng: im andern Jahr zu Bildung des 
Schafts: im dritten Jahr zu Bindung der. Krome *), 
Iſt das Baͤumchen unten gepfropft oder kopulirt, daß , 
aus ejnem deren beflen Trieben der Schaft. erzogen | 
werden fol, fo werden beym Fonufirten die ſchwachern 
Triebe oder = oder unterhalb dem ſtaͤrkſten bebutfam 
ausgebrochen, bep dem gepfropften aber die uͤbtigen 
Triebe von Zeit zu Zeit abgezwift, damit. das Schaft⸗ 
reis den Saft allein erhalte, jene aber läßt man nie 
weiter zu Kraft fommen, als nur, daf das Reis am 
Leben bleibe, um die Werwölbung der Pfropfwunde 
bewerkſtelligen zu helfen. ER 
Die erfie Bildung der Krone ift nun das 
fernere Hauptaugenmerk bey Erziehung des Drangeries 
baͤumchens no in der Baumſchule. Hierbey züchten. 
ſich Die. Werfahrungsregeln nach der verſchiedenen Wer: 
edlungsart. — Iſt bey dem unten ofulirten 
Stämmen a) wie zuvor gemeldet, der erfte Sommer: 
trieb ungeſtoͤrt fortgewachſen unb wird folcher erſt im 
folgenden Frühling zur beliebigen Schafthöhe abge 
ſchnitten, nachdem man ihm 3 Augen zu den Kron⸗ 
jweigen zugegeben, fo laßt man folhe zur Bildung 
der Krone auswachſen und im Fall fie alzugerade aufs 
Ä er ſteigen 

Ve az 
”) Ein anderer Fall it, menn ein Obfifreund zum Studium der 
Domologie Bad Bäumen nur zur baldigſten Erlangung einer 
‚ Probefruct ersieher, Dabey man z ja a Jabre früher dazu ges 
lanaen kann, zumal durch bad Pfropfen zur Krone N man 
oft (bon im aten Jahr Frucht haben kann. Denn hier kommt 
ed nicht auf regelmäßigen Wuchs au, fondern man fezt gleich 
beum Gohannistrieb mit Anfang ded Junius durch dad Ab» 
Eniffen der Somwmerſchoſſe deren Hintere Yugen ned im er⸗ 
ſten Sommer im Thaͤngkeit, und bildet dur Kunft früßzeis 


tige Fruchtaugen: ja man nimmt auch die Trüchte an, wenn 
fie, wie häufig geſchiehet, am Sqaft herauswachſen. 
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ſteigen wolen, werden fie vermittelt eines dazwiſchen 
gezwaͤngten Hölyd.ens aus einander geſpreitet. Viel⸗ 
fältig ſezzen dieſe Iweige ſchon an den hintern Augen 
Fruchtaugen an. Iſt nun der Safttrieb ſtark und man 
will das Fruchttragen beſchleunigen, ſo bricht man gegen 
Johannis oder gegen die Hälfte des Jun. die Spizzen 
der Zweige, 'oder den ſtarken Trieben die Hälfte ihrer 
Länge; zwiſchen 2 Blaͤttern ab, fo bilden fib noch in 
eben .deur Sommer bey dem Kernobſt Laubaugen, die 
das folgende Jahr Kruchtaugen werden, und bep dem 
Steinobſt Bluͤtheaugen. — Wil man aber bey dem 
erften Sommerrrieb, wenn er befonders flarf geweſen 
und fchon mit Ende Diap feine Schafthöhe erreichet bat, 
noch in diefem Jahr die Krone bilden, wozu 3 bis 6 gleich) 
weit von einander ftebende Hauptzweige die feonfte 
Form geben, fo bricht man Anfangs Junius die Spizze 
aus, da denn noch Seitenäfte zur Krone erwachſen wers 
den. — _ Sf b) das Staͤmmchen oben zur Krone 
ötwlirer, und etwa nur 1 Auge eingefezt, und ed er: 
roüchfe daraus, mie allermeiſt, nur ı Trieb, fo kneipt 
man dieſen mit Anfang Junius bis auf 4, 3 oder 6 Aus 
den ab, aus welchen gerne beym zweyten Safttrieb 
nach Johannis noch 2 bis 3 Zweige zur Bildung der 
Krone entſtehen. Oft ader treiben bey gutem Saft 
und Wurzeln aus dem einen ein« ſezten Auge a, 3 
Zeige zur Bildung dee Krone. — Iſt c) das Baͤum⸗ 
‚den zur Krone gepfropft ober frpuliver, fo mer 
den feine Triebe zu den Krondften gejogen. ‘Ben ſchwa⸗ 
hem Safttrieb, und wenn etwa das Bäumden im 
Blumentopf veredelt if, treibt dad Kopulirreis 1 oder 
2 ſchwache Zweige und das dritte Auge bildet fi ſchon 
zum Fruchtauge: und die Pfropfreifer jeded von 2 Aus 
gen treiben fodann. 2 Zweige und die 2 hinterſten Augen 
bilden ſich gemöhntih zu Fruchtaugen. Bey flarkem 
Safttrieb aber machen fie mehrere und ſtaͤrkere Zweige, 
die man fodann im halben Zunius zur Hälfte, wenn 
fie 8 — 10 Zoll lang find, zwiſchen 3 Blaͤttern abs 
a j Grit, 
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bricht, um no im Nachſommer Blütheaugen zu fehen. 
Bep diefem Abzwilfen der Sommertriebe muß man, 
wie bey dem Schnitt in der Folge auf die Richtung der 
legten Augen feben, und fich die daraus ermachfenden 
Zriebe vorftelen , wie fie ſtehen werden, damit fich die 
Krone gehörig ausbreite, außen feine Luͤkken entſtehen, 
und inwendig nicht zu viele Zweige fih häufen *). 


9. 4 Ä 
Dom Einfezien der Obſtorangeriebaͤumchen, ihren dienlihen Ge 
faͤßen und gehörigen Erde. 


Soll nun das bis zu feiner gebildeten (obgleich nach 
nicht voͤllig ausgebildeten) Krone in der Baumſchule 
erzogene Baͤumchen in feinen Blumentopf ober Kuͤbeln 
eingefest werden, fo Bann ſolches entweder vor Winter 
oder im Zrüßichr geſchehen. Gemaͤchlicher iſt es, wenn 
fie über Wintr im freyen Lande fleben bleiben, weil 
man ſodann nicht weiter für fie zu ſorgen hat. Muͤſ⸗ 
fen fie aber den Umſtaͤnden nach vor Winter eingefezjet 
werden, fo foR man ihre Kronaͤſte noch nicht beſchnei⸗ 
ben, fondern Damit bie gegen das Fruͤhiahr warten. — 
Bep der wirklichen Einſezzung bat man nicht nur bie 
obigen Regeln bey Verſezzung der Baͤume vorzüglich zu 
beobachten, daß bie Wurzel wohl auseinander gebveitet 
‚und ordentlich in Der Flache hingelegt, und fodann Durch 
bepgegoflenes Waſſer die Erde wohl angefchlämmet wer; 
de, sondern man hat noch insbefundere Darauf Bedacht 
zu nehmen, daß die Hauptwurzeln von dex Wand des 
Gefaͤßes noch 13 bis 2 Zot abſtehen. Sie müflen da- 
her vor dem Einſezzen gehörig zugeſchnitten, auch die 
Haarwurzeln auf 2 Zoll mit einem ſcharfen Mefler abge⸗ 
Ruzt werden. Die oberftien Wurzeln ſollen nur 3 oder 
| | X 2 bvoͤch⸗ 





”) Liebhaber, welche Orangerieſpaliere, Pyramiden 
Buſch baum en x. ejlhen — ihnen fich leicht die 
Regeln zu Bildung derfelben ſowehl, aid sum Schnitt und 
Hbrigen Behandlung abfirahiren. 
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hoͤchſtens 1 Zoll hoch Erde uber ſich bekommen. Zu dem 
Ende fuͤlet man das Gefäß auf die dhngefaͤhre Höhe mit 
Erde an umd druft fie ein, daß fie ſich wicht viel 
weiter mehr ſezzen kann, Reit das Baͤumchen mit feiner 
Wurzeln hinein und unterſucht, ob es in feiner geböris 
gen Höhe zu ſtehen komme: ſchuͤttet alddann feine 
Erde auf die ordentlich aus einander gelegten Wurzeln, 
rüttelt das Bäumchen , daß ſich die Exde uͤberal mohl 
anlegr, und ſchuͤttet alddann Waſſer zu, um die Erde 
recht vollfommen anliegen zu machen. Lieber diefe nafs 
fe Erde fireuet man zulezt noch etwas reine Erde und 
bedrft folche mit Moog, ald welches den ganzen Som⸗ 
mer über kann liegen bleiben, und laͤßt die neueinge⸗ 
festen Baͤumchen etliche Tage anffer der Sonne und 
freyen Luft unter- Dach fliehen. Beſagtes aufgelegtes 
Moos gervähret viele weſentliche Vortheile: es haͤlt nicht 
nur die flarf auffanenden Sonnenſtrahlen ab, daß fie die 
Erde nicht fo geſchwind austrofnen können, und foltbe 
viel länger feucht bleibet und feltener begoflen zu werden 
bedarf, fondern auch beym Begießen ſtelbſt verhindert 
es das Verſchwemmen, wie auch das Verkruſten der Er⸗ 
de, hält die Oberflaͤche rein von Unkraut, daß deſſen 
"Same nicht fo leicht durch Anflug einwurzeln kann: 
auch bey ſtarken Regen und Plazregen verhindert ed das 
Verſprizzen der Erde, und das Befchmuzzen der Blumen⸗ 
toͤpfe und dee Fenſter, wenn fle auf Blumenbrettern vor 
denſelben ſtehen, und was noch andere Vortheile mehr ſind. 
Was nan jhre Gefaͤße betrifft, fo beſtehen dieſelben 
aus groͤßern oder kleinern Blumentöpfen oder aus 
Kuͤbeln. Die Toͤpfe von Stein gebrannt, wie die 
Bauerbrunnenfrüge , find fehr gut und dauerhaft, aber 
theuer und vermehren die Schwere. Irdene, gut 
aebrannte, find gewöhnlich und gut; und wenn fle aus⸗ 
wendig glafuet find, auch fin. — Wil man nur 
Proben anfteden und die Obftforten nur auf die erſte 
Frucht erziehen, nach deren Erlangung aber die Baͤumchen 
in gioßerd Gefäße fezzen, fo find die gewöhnliche Blu⸗ 
men⸗ 
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mentöpfe von etwa 7 Zol hoch und weit, oder 7 Zon 
hoch ‚und 6 350 weit hinreichend. Außerdem aber 
hängt die Große der Gefaͤbe von dee Willkuͤhr und Abe 
fiht ab, wie groß und ſiark man feine Orangeriebaͤum⸗ 
chen will erwachſen laffen, da fich von Jelbſt verfteher, 
daß die Groͤße dev. Krone bes Baums und die Menge der 


Fruͤchte mit derGroße des Gefaͤßes und der darin möglichen - 


Ausbreitung der Wurzel in geradem Verhaͤttniß ſtehet. 
Je großer alſo die Gefaͤße find, deſto mehr Fruͤchte kon⸗ 
nen die Baͤumchen tragen, und behalten. Die beſte 
Jorm des Bluwentopfs , worin jedes Drangeriebäuniden 
gedeiht, iſt 10 Zol Hohe und Zoll Weite, oder 9 Zou 
hoch uud 8 Zoll weit. Sie konnen entweder' gleichweit 
fepn , oder, um mehrern Raum beym Stellen gewinnen, 
befonders aber wegen dem Zeller , unten auf 1 Zoll enger 
zufaufen. — Gin dußerft- bequemes, nüzlihes und 
wichtiges Stuͤk aber zu jedem ſolchen Blumentopf ift ein 
Zeller vom Töpfer dazu verfertiget, um den "Blumens 
tonf darein fliegen zu koͤnnen. Er muß in feiner Flaͤche und 
Rundung um 2 300 oder 12 Zoll größer jeyn, als der 
Boden des Blumentopfs, und einen Rand haben, der 
az 038 37300 hoch iſt. Durch diefen Teller fann man 
viele Mühe des Gießend erfparen, wenn man denfelben 
voll Waſſer gießet, als weiches auch bey der großten 
Hizze geſchehen kann. Die Erde ziehet das Waſſer au⸗ 
gemach und nach Beduͤrfniß ein, die Wurzeln werden 
bey der groͤßten Sonnenhizze erquikt und das Baͤum⸗ 
den ſteht jmmer freudig und friſch da, und dienet ſol⸗ 
ches wegen der init der Feuchtigkeit fich vereinigenden 
Wärme der Sonnenſtrahlen vielmehr zum Gedeihen und 
Wachẽethum des Baͤumchens und feiner Früchte, als 
dad Gießen zur Abendszeit. Wird ferner das Baum: 
herr zu manchen Zeiten begoflen, um die obere Erde 
auch durchzufeuchten, ſo bleibt das uͤberfluͤſſige Waſſer, ſo 
wie auch vom Regen, in dem Teller, und wird dadurch 
dad Blumenbret vor der Faͤulniß laͤnger verwahret, 
mehrerer Vortheile nicht zu gedenken. — Die hoͤlzer⸗ 
nen 


un 


ko 
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. nen Kübel find wegen ihrer Ungerbrechlichfeit und 


Dauer, wenn fie mit Oehlfarbe (dabep Die rothe ſehr wohl⸗ 
feit if ) angeſtrichen find, vorzäglih und fon, fie 
müffen aber 2 eiferne Reifchen haben. Die Gröfe bie 
ver Kübeln kann 13 bis 16 Zon (Nheitt. Werkſchues) 
ſeyn, von gleicher Höhe und Weite. In folchen Kuͤ⸗ 
bein müffen die Baͤumchen nicht unter 2 Fuß Schafthöhe 
haben, und Tonnen fie darin ſtaͤrker, ald 2 Zol im 
Durchſchnitt dik werden. 


Die Erde, fo man den Orangeriebaͤumchen geben 
ſoll, muß eine gute Gewaͤchserde ſeyn. Es iſt leicht zu 
erachten , Daß bey ihrem befehränften Raum fuͤr die Wur⸗ 
zeln, die nicht, wie im freyen Lande, weit umber Nah: 
rungstheile finden konnen, ihr weniges Erdreich deſto 
beſſer ſeyn muͤſſe, um auch ihre Fruͤchte zur Vollkommen⸗ 
heit zu bringen. Da aber auch die beſte Erde in ſo we⸗ 
niger Maſſe bald von Nahrungstheilen erſchoͤpft wird, 
ſo muß dieſem Abgang von Zeit zu Zeit durch duͤngendes 
Begießen wieder aufgeholfen werden. Dieſes kann nicht 
beſſer geſchehen, ald wenn man Schafmiſt (die Exkre⸗ 
mente, ihre Knoͤtelchen) in Waſſer 4 Wochen einge⸗ 
weichet und mit ſolchem Waſſer alle 2 oder 3 Wochen 
einmal die Erde durchgießet. — Win man ſich eine 
gute Erde für die Orangeriezucht in Vorrath halten, fo 


‚bediene man ſich entweder der Bereitung fetten Erdreicht 


durch Begießung mit Blut von Schlachtvieh, welche im 


I. Xheil beſchrieben worden , oder man fteche Raſen non 
Füßen Grasplaͤzzen, etlihe Zou dik, und mifche darunter 


ben dritten Theil von fettern Exdarten, aus alten Miſtbee⸗ 
ten, Teichſchlamm, Erde aus Gräben von Viehtriften, 
Gaſſenerde w.dgl., lege alles auf einen Hafen, und lafle 
ed einen Winter Burchfrieren und im Sommer ſteche man 
es alle 4 — 5 Wochen um. Syn der.&ile dienen auch die 
Maulwurfshaufen auf füßen Wieſen mit untermifchtem 
vierten Theil after Miſtbeeterde oder dergleichen. 6; 

| . me 
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Bon fernerer Behandfung, ‚nhege und Wartuns de oon⸗ RX 


orangericbäunt 


Eine Hauptforge für dieſe Baͤumchen ben Some 


mer hindurch ift das. fleißige Begießen. Ohne ſtete 
mäßige Feuchtigkeit Eönnen fie nicht ‚gedeihen, . noch 
ihre Fruͤchte gur nähren. Zumal if das fleifige Begie 
Ben nöthig, wenn fie Früchte haben. . Da thut Pk 

der oben beſchtiebene Teller fehr gute Dienſte. 
Scoppen Noͤßel) Waſſer den die Erde von unten Aue 
ziehet, if beſſer als eine Kanne, die oben darauf gegoſ⸗ 
fen wird, denn ift die Exde fehr irokken worden, fo läuft 
bas meifte Waſſer an den Seiten ab, ohne Die Erbe an 
den Wurzeln durchzufeuchten. Man muß aber auch dem 
Buten nicht zu viel thun. Juſonderheit muß dad Waſſer 
ordentlich abzieden Fönnen, wenn ‚die Erde nicht fauer 
werden ſoll. Zudem Ende iſt ed gut, wenn man uns 
ten auf die Löcher des Blummentopfö, damit fie ſich nicht 
durch die Erde verſtopfen entweder ein hohles Scherbihen, 
oder eine Handvol Moos, oder grobe Sägefpäwe und 
Spolzerde legt, daß das Waſſet ſtets durchſeihen koͤnne. 
- Man darf aber auch nicht die Zeller immer vol Waſſexr 
halten, fonft fauret endlich die untere Erde im Blumen⸗ 
topf, ſo hoch das Wafler ftehet, und wird nachtheilig. 
Man läßt fie einige Tage auch wieder ganz leer. — Bey 
anhaltender Sonnenhizze müffen die Blumentoͤpfe öfters 
umgebrehet werben, damit nicht immer eine Seite ber 

Wurzeln den Strahlen audgefezt fep.. . 

Zur gedeihlichen Pflege der Drangeeiehdumden 
gehöret ferner, Daß bey einem jeden im Fruͤhiahr, 
ehe es wieder in das Freye audgefezt wird , entweder 
die Erde aufgefrifhet, ober wenn ed 2 Gahre 
geſtanden hat‘, daſelbe ganz verſezzet werde. Im zwep⸗ 
ten Fruͤbjahr wird nur oben die Erde etliche Zoñ tief 
mit einem Spahn aufgeloffert und hinweggenommen , 
und friſche, gute, fette Erde darauf gelegt. Im drit⸗ 
ten Jahr aber wird auch neben herum friſche Erde einge⸗ 
ſchlaͤmmet 


». 
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ſchlämmet. Men Bebt nemlich dad Baͤumchen mit feinem 
ganzen Klumpen Erde aus ſeinem Gefäß, welches fih 


wohl thun laͤſſet, wenn die Erde nicht allzufeucht ift. 
Iſt das Gefaͤß nicht allzu ſchwer, fo kann es unter Dem 
Arm, umgefehrt, verichtet werden. Man ſtellet fos 
dann das Bäunhen mit feinem ganzen Klumpen Erde 
auf ein Bret, und fchneidet mit einem alten Meſſer, oder 
eigends dazu verfertigten mefferartigen Inſtrument ans 
derthalb Zoll dik, und bey den Kübeln, 4 30H dik, 
die Erde ſamt dem darein verflochtenen Gewebe von 
Wurzeln weg, und eben fo unterhalb, belegt unten 
mit fo viel frifher eingedrufter Erde den Boden, ftel: 
fet das Baͤumchen mit feinem noch übrigen Klumpen 
Erde darauf, fehlittet neben herum In den leeren Raum 
nene Erde, fehlammet fie ein, nimmt auch oberhalb 


die alte Erde, fo weit thunlich, hinweg und legt da: . 


fiir neue gute darauf. — Hat aber das Baumden 
3 oder 4 Jahre gefeffen, oder will es im’ zweyten, drit: 
- ten nit recht fort, und treibt Feine neue Sommer; 
fhoffe mehr, fondern nur bloße Laub: und Fruchtau⸗ 
gen, oder bat ein Franflihes Anfeben, fo ift das 
gaͤnzliche Verſezzen nothwendig, entweder in das 
freye Land, oder in einen größern Blumentopf oder 
Kübel. Bey dem leztern wird es um die Zeit, wenn 
fh der Winter zum Ende neigt, und man- feinen 
Baͤumchen durch Begießen und Ausſezzung in die freye 
Luft zu ihrem neuen Trieb verhelfen will, aus feinem 
alten Gefäß auf vorbefagte Weiſe Berausgenommen 
und nicht nur die alte Erde. und Wurzelfaſern etliche 
Zoll die, fondern fo viel mur tbunfich bis auf etliche 
Zoll Nahe an der Hauptwurzel weggeraumt, nur daß 
die Hauptwurzel nicht ganz entblößet werde: fuͤllet for 
dann den vorigen, oder beffer einen andern etwas groͤſ⸗ 
forn Blumentopf oder einen Kübel mit neuer guter 
‚Erde fo weit an, als nöthig ift, ſtellet das Baͤumchen 
binein,, thut um die Wurzeln die uͤbrige nöthige neue 
Erde unter Zugkeßung des Waſſers und laͤſſet es noch 
einige Tage im Schatten ftehen, | Wenn 
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Wenn ein und das andere Orangeriebaͤumchen 
Feine Sommerzweige treiben will, ımd man doc bie 
Sorte gerne fortpflangen möchte, fo darf man es nur 
‘in freges Land fezzen, fc wird es deren im erften Som⸗ 
mer treiben, weil fich die Wurzeln ausbreiten Fonnen. 

Ehen diefes Verſezzen in freyes Land, (oder zur 
Noth in ein größeres Gefäß, als fie zuvor gehabt) iſt 
nöthig, wenn man alte DOrangeriebaumideh 
verjuͤngen wil, wenn fie nichts als Sruchtaugen has 
ben, dadurch fie bald entfräftet werden, oder wenig 
-ftens: nur fehr Furge Sommergweige treiben. Allein 
fie müffen zugleich zurhfgefihnitten werben, was nem: 
Lich Aepfel und Birn find; bey dem Steinobft thut es 
ſich nit, folhes muß Bios durch Verfezzen in ein 
Gartenland verjiinget werden. ' Das Kernobfl aber, 
welches nun im Alter und bep eingefchrankten Wurzeln 
die fehlafenden Augen aus ben Fruchtſtumpen ober 
PRingelwüchfen zu lauter Blütheaugen vntwiffelt, 
fehneidet man auf einen halben Zoll fange an feinen 
dichtbeyſammenſtehenden Fruchtzweigen db, und fluzt 
einige der andern jedes Jahr um etwas ein. - 


d.. 6. 
nd Auf Wlumenderten. en 
Nicht wenig Zierde und Anmuth machen diefe 
Feine Baumden auch in den Garten, wenn folde auf 
den Rabatten oder auf Blumenbeeten mit ihren Fruͤch⸗ 
ten prangen, und mer es zum erffenmal erblift, wird 
von Vergnügen ganz uͤberraſchet. Sie werden aber 
‚entweder mit den Scherben in die Erde gegra 
ben, fo, daß der Rand derfelben mit ı Zul Erde be: 
deffet iſt: oder man ſezt fie, wie einen andern ‘Baum, 
frey ein, ohne Blumentopf. Erſtere werden in - 
allem eben fo behandelt, wie jene, die auf Blumen 
bretten ſtehen, haben aber: fo vieles Begießen nicht 
nöthig, weil ihnen theils die benadpbarte Erde viele 
Feuchtigkeit mittbeilet, theils fie von der Sonne nit 
oo ı 
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fo ſehr ausgetrofnet werben Finnen, als die freyſte⸗ 

nde; nur wenn fle Fruͤchte Baben und die Zroffen- 
Bei der Witterung anhält, muß man fie mit Begießen 
nicht vergeflen. — Was nun aber die in ber Erbe 

Ban Baͤumchen betrifft, fo madhfen ſolche, 

weil ihre Wurzeln freyern Spielraum. haben, flätfer, 
und muß man fih desfalls im Schnitt darnach richten. 
Außerdem müflen fie ale Zrüßjahe, ehe der Safttrieb 
eintritt, ausgehoben und bie zu fehe wuchernden Wurzeln 
befchnitten werden, Bey dem Ausheben aber folen die 
Wurzeln nicht voͤllig von Erde entbtößet werden, ſon⸗ 
dern man flicht mit dem Spaten in der Rundung einen 
Baten ab, (ie größer das Baͤumchen if, deito größer 
muß der Erdballen um die Wurzeln feyn,) raͤumt die 
Erde um den Batlen hinweg, und ſchneidet ſodann die 
Wurzelnfaſern und die auöfchweifenden Wurzeln weg, 
wie oben bey den Scherbenbaͤumchen gezeiget worden. 


9 7. 
Don Veforgung der Obſtorangeriebaͤumchen über Winter. 


Will man gar Feine Mühe Über Winter mit den⸗ 
felben haben, fo kann man fie nur im Garten imit ſamt 
den Scherben in die Erde eingraben, So daß der Rand 
derielben einer Hand, breit unter dee Erde Rebe. Aufs 
ferdem aber werden fie in das Haus eingefteet, ents 
weder in eine Kammer, oder ungeheizte Stube. Allein 
der Keler ift für fie zu warm und zu ungefund. — Däs 
mit fie aber bey firenger Kalte für Froftfchaden verwahret 
bleiben mögen , fo bat man nur darauf zu ſehen, daß 
bey Eintritt des ftarkern Froſtes die Erde in den Topfen 
nicht naß fey, fondern mehr trokken, dann ſchadet 
ihnen auch große Kaͤlte nicht. Unter andern iſt ihnen 
raͤthlich wenn man oben die Erde mit Schnee bedekt haͤlt, 
der ſie ſchuͤzzet und bey dem Aufthauen mit maͤßiger 
Feuchtigkeit verſorgt. 

| Es 
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| Es kann ander, geſchehen, daB der Winterfroſt 
ſtrenge wird, und ber ganze Balle Erde durch und 
durch gefrieret:: allein nicht immer find deshalben die 
Drangeriebaumchen unrettbar verloren. Zum Troſt 
der Gartenfreunde muß ich etliche meiner geprüften Er⸗ 
faßrungen, desfals anführen. Sin dem anbaftenden 
Arengen - Winter 4793 waren ode Meine Baͤumchen 
in einer kalten Kammer durch und durch gefroren, und 
weil der Froſt beſtaͤndig anhielt, und die Rinde an den 
Baͤumchen ſchrumpfte, ward mir um fie bange. Ich 
ſtellte ſie in den Keller, belegte fie zu ihrer Erquik⸗ 

kung mit Schnee, und ließ ſie nach und nach —— 
Bey Nachlaß der Kälte ſtelte ich fie wiederum in die 
Kemmer; aber bald fiel abermals unvermuthet wieder 
ſehr heftiger und anhaltender Froſt ein; ae froren wie⸗ 
der durch und durch. Ich uͤberließ ſie ſodann ihrem 
Schikſal; aber von 30 verdarb nicht ein einziges; alle 
blüßeten im folgenden Fruͤhjahr und trugen die ſchoͤnſte 
Fruͤchte. — Dieſe gluͤkliche Erhaltung: fehrieb ich theils 
der Trokkenheit dee Erde zu, theis daß die Baͤumchen 
einmal aufgeihaut waren; denn allzulange anhaltender 
Froſt zerftöret endlich die Lebendmarme. — Noch 
merkwuͤrdiger war meine Grfahrung und Probe im 
Fruͤhjahr 2706. Nach dem außerordentlich warmen 
Winter fieng den 27. Febr. heftige Kälte an, und des 
Nachts erfolgte Fenſterfraft. Meine Baumden, wel⸗ 


he ſchon etliche Wochen vorher ausgeſtellet und bege 


fen waren, um ſie in Zrieb zu bringen, gefroren 
ſaͤmmtlich durch und durch fo, daß eine Scherbe dabey 
gerfprungen,, und die zum heil noch mit Waſſer onges 
füüte Teller Eisklumpen waren. :: ich lieh fie 8 Tane 
im Froſt ſtehen, da aber die Kälte anhielt, ſtette ich 
fie ein. Zwey davon, ein Saraſinbirnbaum und ein 
Kirſchenbaͤumchen waren unbeweglich angefroren,. und 
woßte ich fie denn auch nun zur Probe. fiehen laſſen. 
Sie hielten den beftändigen. Froſt und Unwetter von 4 
Wochen aus. Won erſtern verdarb Fein einziges und 

[| trugen 


— 
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teugen im Sommer die fhönften Fruͤchte: won lezterm 
2 aber trauerte der Sarafın im Frühjahr, trieb fpat 
aus, blühete zwar, aber ohne Fruͤchte anzuſezzen, der 
ven er dab Jahrs zuvor 16 (höre Stuͤkke lieferte, und 
na& der Blüte gieng er ab, Und das Kirſchenbaͤum⸗ 
en verdarb gegen Herbſt, wie ih ed von beiden nicht 
anders erwarten konnte. . 


§. 8. 
Dom Schnitt der Dhfiorangeriebäumhen überhaupt. 


Die Orangerieobſtdaͤumchen erfordern ihren eig: 
nen Schnitt, und kommt bauptfächlig darauf an, ſo 
viele Augen, als möglich ift, ganz nahe an don Stamm⸗ 
aͤſten in Leben und Thaͤtigkeit zu fezzen, damit fie ſowohl 
vonlaubig und nicht Hager und zaffig werden, ald auch 
ihre Seüchte nahe am Stamm eine haftbare Stuͤzze ha⸗ 
ben, dev Baumfaft nicht unnuͤz ausfchweife, fondern 
viele Bluͤthe⸗ und Fruchtaugen entwikle. Zu dem Ende 
muß man kurz ſchneiden, damit bie ſchlafenden Augen 
in Tragſpizzen ausftofen, und die Krone Klein und 
aͤſtig fich bilde. 

Wie fih nun im Grunde bey diefem Schnitt alles 
auf den gewößnlichen Zwergbaumſchnitt reducirt, und 
folder in Miniatur ift, (daher auch die obigen Regeln 
zu faflen und zu bemerken find,) fo muß ex ſich auch 
da nad dem Wurzelnvermoͤgen des Baums rigrem. 
Weil aber diefes in Toͤpfen ſehr befchränft ift, fü muß 
auch ſtets kurz gefchnitten werden, um nicht Sperraͤfſte 
zu befommen. Jedoch bat man fi dabey nach bei 
Natur des Baums umd feined Triebed zu richten, ‚0 
derſelbige flüchtig (ſtarktreibend Yfey oder nicht, und wo 
man einen ſcharfen (kurzen) Schnitt, oder einen fluͤch⸗ 
tigen (mit Aufſezzung mehrerer Augen) zu führen habe. 
So erfordert‘ 5. 8. ber Peping, Fenchelapfel &. 
‚einen fcharfen Schnitt, fat ade Renetten einen fluͤch⸗ 
tigen, die englifhe Earolin einen no —— 

chnitt. 


Obſtorangeriebaͤumchen. 333 


Schnitt. Bey dem Peping ꝛc. muß Va dritte gebil⸗ 
dete Auge das Leitauge geben, bey ben Renetten ıc. 
das vierte, bey dem Öulderling, dem engliſchen 
Earolin ꝛc. hingegen das fünfte Yıge. Nach erlichen 
Jahren, wenn ber Baum in feinge vollen Tragbarkeit 
if, hat man wenig mehr an ihm zw fchneiden, und 
bat ex alsdann meift Tragholz. Man fihneider daher 
die Leitzweige nur auf 1 gebildetes Auge, Damit dep - 
Saft in deh Fruchtzweigen nicht fehle. 


949 
Dom Schnitt der Kernobſtbaͤumchen. 


| . 
Wenn man nun ein Bäumden (nad dem fchar: 
fen Schnitt) auf 2 ausgebildete Augen fehneider, fo 
wird dad oberfie Auge den Leitzweig machen: aus dem 
folgenden gleich darunter wird enimweder ein Bluͤtheauge 
oder ein Fruchtauge ſich entwikeln, oder ein fingerlan⸗ 
ges Fruchtreis, oder ein Fruchtholz, Knotenholz. (Iſt 
es aber um eine baldige Probefrucht zu thun und man 
ziehet nicht die Schoͤnheit einer belaubten Krone in 
Betracht, ſo darf man micht ſo ſcharf ſchneiden, und 
ſtets 3 gebildete Augen laſſen, da ſich denn aus dem 
zweyten und dritten bald Fruchtaugen bilden.) — 
Außer den Leitzweigen oder Mutterzweigen, die zur 
fernern Ausbildung der Krone, und Erzeuqung der 
Fruchttriebe ſind, hat man bey dieſen Baͤumchen ſelten 
viel zu ſchneiden, denn ſie treiben keine Waſſerſchoſſe 
und dergleichen. Was ſie außer den Leitzweigen 
haben, find die Frucht hölzchen, und die Frucht⸗ 
reiſer. Von erſteren wiſſen wir aus obigen Regeln 
vom Zwergbaumſchnitt, daß ſie die Obſtmagazine ſind, 
die und oft bie Bund mehr Jahre lang bey manchen 
- Sorten faft ale Jahre Fruͤchte liefern, und alſo 
das Meffer nie fühlen dürfen. Sie treiben aus ih⸗ 
ven kurzen diffen Ringeln aujährlich neue Fruchtaugen 
hervor, an welchen wir fehen, was über 1 oder. 
| 2 ober 


⸗ 


934 IL heil. 5 Kap 

2 oder 3 Jahre Frucht tragen wird. — Anders ner 
balt es fid mit den ſchlanken Frucht reiſern, mit des 
nen-3, 4 did 5 Zol langen Zweigen, die (bey ſtarkem 
Buchs) unterhalb dem Leit zweig hervorwachſen und gar 
ofe an ihrer Spizze Fruchtaugen haben. Diefe dürfen 
nach der Regel nicht ganz gelaffen werden, (man müßte 
denn ſehr nach einer Prodefrucht verlangen und fon 
feine am Baͤumchen zu erwarten haben; aber felten bleibt 
die Frucht hängen, weil der Mutterkuchen fehlt, oder 
es wird die Frucht Hein und geringe, oder leicht vom 
Mind abgeworfen).. Dieſe Fruchtzweige müffen nun 
auf Knotenholz auf 2 fichtbure Augen gefchnitten wer: 
den ‚um daraus durch Kunſt ein Fruchtholz zu bilden. 


Defters finden ſich auch Fruchtaugen an den 
Leit zweigen, bald am Ende, bald an der Mitte der: 
felben. Allein diefe dürfen nicht verhindern, daß die 
feitzmeige auf 1,2 oder 3 fihtbare Augen zurüfgefchnit- 
ten werden, wenn man fchöne und dauerhafte Baͤum⸗ 
"hen haben wid. &tünde aber ein Tragauge an ſolchem 
Zweige tiefer als der vegelmäßige Schnitt gefhehen 
müßte, ‘fo kann ed bleiben, jedoch darfder Schnitt nie 
an einem Tragauge geſchehen, font gehet Die Fru cht 
doc verloren, und auferft felten treibt neben der Bluͤthe 
ein Leitzweig hervor, wie bey Zwergbaͤumen im Lande. 


Treiben bisweilen 2 Leitzweige bey einander aus 
von gleicher Größe, fa wird entmeder der obere ganz 
meggenommen, wenn der untere in ſeiner Richtung 
beffer zur Krone taugt; oder wenn dev obere kann beps 
behalten werden, fo wird der untere zu Knotehholz auf 
1 Auge gefchnitten. 

J. Was num die Orangeriebirnbäumden auf 
Quitten betrifft, fo werden fie, weil die Quitte flärs 
Tee treibt , ald der Fohannisftamm, behandelt mit dem 
flüchtigen Schnitt, und alfo den Reitzweigen 3 Augen 
gelaſſen: find fie aber auf Weißdorn veredelt, die 
nicht fo ſtark treiben, fo find 2 Augen afermeift genug. 

| 2 $. 10, 
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6. 10, 

Kom Sqnitt des Steinobſtes bey Obſtorangeriebaͤumchen. 
Hier wird hauptſaͤchlich auf das Vorhergehende 
ste Kap. vom Zwergſchnitt des Steinobſtes Überhaupt 
verwiefen , da bereits gegeiget ift, wie ſolches einen ver⸗ 
(diedenen Schnitt vom Kernobſt erfordere, ba es ſich 
von demfelben, in der Art feine Früchte zu bilden und 
anzufezzen, ſehr unterſcheidet. Das Kernobft traͤgt 
nie am eihjdhrigen Holz reife Fruͤchte; denn feine Frucht⸗ 
augen erfordern zu ihrer vönigen Ausbildung wenige 
end 2 meift 3 und bey manden Sorten 4 Jahre: 
Hingegen bluͤhet das Steinobſt an einiäßrigem Holz, 
und feine Fruchtaugen bilden ſich an jedem Sommers 
trieb vonig aus, eine Fruchtzweige, Fruchtknoten 
machen fein Ringelholz mit ſchlafenden Augen, fondern 
fie tweibers jaͤhrlich etwas weiter und haben jedesmal an 
der Spizze ein Laubauge, das der Ableiter des etwa 
zu Fark eintretenden Saftes if. — Wie verfchieden 
nun einige Klaſſen Steinobftes ihre Fruchtaugen anſez⸗ 
jen und was deshalben im Schnitte zu beobachten, au) 
wie bey manchen nur blos der Johannisſchnitt anzu⸗ 
wenden fey, ift in dem vorhergehenden Kap. angezei⸗ 
det. — Die Pflaumen, welche ihre Sruchtaugen 
jedesmal bey einem Laubauge anfezzen, find auch des⸗ 
wegen feicht zu ſchneiden. Man laßt ihnen wegen ihren 
ſtarken Trieb 4 bis 5 fichtbare Augen. Sie treiben fodann 
eine Menge Feuchthofg , und bangen fih vol. Auch 
dirf man bep ihrer anfängliden Bildung, im erften 
und zweyten Jahre, wicht achten, daß ihre hoch und 
oft. bidan das Ende des Sommertriebd angefeste Frucht⸗ 
Augen in Das Dieffer fallen und weggefchnitten werden. — 
Die Kirſchen find unter fi verfihieden, mas die 
Anfezzung ihrer Fruchtaugen betrifft. Die meiſten Sors 
ten haben ihre Laubaugen und Fruchtaugen am Zeige 
vertheilt, aber das oberfte if immer ein Laubauge; ans 
dere haben ihre Fruchtaugen einzeln am vorjäßrigen Trieb, 
and nur das außerfte an der Spizze ift ein Laubauge. 
1. | Wolte 
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Wollte man diefe leztere im Fruͤhjahr befehneiden, fo 
würden ſolche Fruchtzweige abfterben, weil bep ihnen 
feine Frucht zur Kraft fommen Fann, die nicht über 


fih ein Laubauge bat, daß den Ueberfluß des Gafts - 


aufnimmt. Es ift Daher fhon vorhin bey dem Zwergs 
ſchnitt der Kirſchen gezeiger, daß man ſolche Kirfchens 
arten im Sommer noch vor Johannis, da die Frucht⸗ 
augen noch nicht ausgebildet ſind, auf belibige Augen, 
auf 3,4 öder 5 Augen, fchneide, damit noch der 
Airfare trieb des Safts die noch unausgebildeten Frucht⸗ 


augen in Laubaugen verwandle, und was ſonſt nach 


Johannis, (da der Umlauf des Safts nicht mehr ſo 
ſtuͤrmiſch iſt, und die Blätter eine groͤßere Vollkom⸗ 


menheit haben, die Augen auszubilden,) Staubfäden 


worden wäre, in Blätter umſchaffe. — Die Pfir: 
fen, Abrifofen und Mandelbaumden find 
die niedlichften im Schnitt, und erfordern die meifte Bor: 
fibt. Schneidet man fie an einem Fruchtauge, Das 
man für ein Laubauge anſiehet, fo flirbt der ganze 
Sruchtaft ab, und die Früchte daran find verlohren. 
Das befte dabey ift nun zwar, daß jeder Fruchtaſt un⸗ 
ten 2 Laubaugen bat, die auf das folgende Jahr den 
Erſaz machen; manfoßfie indeffen nicht eher fchneiden, 


- als bis fie bluͤhen wollen oder ‚bereits verblühet haben, 


N 


damit man mit Gewißheit ein Laubauge zum Schnitt 
für den Leitziweig auswählen Fonne. Man fchneidet 
fodann die Leitzweige auf 4 Augen, und Die Frucht⸗ 
augen, die zu vorrathigem Holz qusgewählet werden 
aufz fihtbare Augen. Uebrigens muffen die Pfirfhens 
baͤumchen einmal während der Bluͤthe wohl feucht ges 


halten werden, fonft laſſen fie folhe gerne fallen, und 


und bernd muß man fie fiir den Froft wohl verwah⸗ 
sen. Denn da der Saft frub in die Bluͤtheaugen 


‚eintritt, fo feiden fie bald durch Kalte: blühen zwar 


hernach fon, aber fallen ale ab. Nußerdem 
aber werden fie die fchönften und reichlish tragende 
Baumden, | 
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Erfies Kapitel. 


Behandlung des feifchen Obſtes im Abpfluͤkken 
und Aufbewahren: vom Troknen der yerfchiedenen 
Arten Obfted: und feiner Bermisung zu 
Sprup und Brandewein. 


oo \ . 1. 


Von den Obſtfruͤchten umd Deren Beurteilung. + 


Das Kernobft, die Aepfel und Birne heißen theils 
Sommerobft, theils Herbftopft, theils Winteraobſt. 
Somm erobſt iſt dasjenige, welches entweder vom 
Baum eßbar iſt, oder doch wenigftens in etlihen Tagen 
zum frifhen Genuß gut iſt. Allermeiſt muß es vor 
feiner Reife vom Baum genommen werden, da es fafs 
tiger und beffer und nicht fo bald mehligt if. Cs halt 
ſich nicht lange, -und wird bald teig, mehligt und 
faul. — Das Herbftobft wird zwar nicht am. Baum 
völlig reif, erreicht aber doc feine Eßbarkeit baid und 
in etliben Wochen auf dem Lager, Gewöhnlich, wer⸗ 
den bie Sorten dazu gerechnet, bie ſich langft Bis Mars 
tini haften. — Winterobft heißen alle die Sorten, 
die zwar auch [don im November eßbar werden, aber 


yo... ie 
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ſich bis In dfe Wintermonate haften und gut bleiben; 
vorzuͤglich aber die, fo in den Monaten des folgenden 
Jahres ihre voͤllige Lagerreife erhalten und bis in dem 
Sommer hineindauren. —. Das: Wintersbft muß fo 
lange als möglich am Baum bleiben.' Dieſes träger oft 
gar vieles zu feiner Sure und. Haltbarkeit bey. — Mar 
muß von einer jeden Sorte den Zeitpunft feiner Lagers 
reife wiſſen, oder wo mit, genau darauf Acht geben. 
Denn wenn das Obſt einmal paſſirt iſt, Wie man zu 
fagen pflegt, das ift, wenn der Zeitpumft feiner Reife, 
der oft nicht lange dauert, vorbey ift, fo ift feine meifte 
Güte und fein Achter Wohlgeſchmak dahin, und ma 
fann ed nicht mehr vollkommen beurtheilen. Zw 
nas der Zeitpunft ber Lagerreife vielfältig auch von 
ex — "Bar fie dem Obſt nicht zu⸗ 
kraͤglich, und iſt es ‚Überhaupt ſchleht gerathen, fo 
wird Dad Winterobdſt oͤfters um 4, 5 Wochen früher 
Iagerreif als fonften, hat auch feine Güte nicht, wird 
bald faul und' haͤlt ih nicht fange, wenn auch ſchon der 
Sommer fehr troffen geweſen. Darauf muß man nun 
auch in Abſicht auf die Lagerreife Acht haben, und an 
der Farbe, hunptſaͤchlich aber an der Milde dep Stiel 
abnehmen, wenn der rechte Zeitpunft zum Genuß iſt. 
Bon: der Güte des Odſtes und einer Sorte vor 
der andern, ift nicht ne dem Geſchmak einzelner Pers 
fonen gu urtheilen. Mancher findet etwas angenehm, 
Bad dem Andern bey weitem nicht if. Man muß die 
Eigenſchaften eines Obſtes in Betracht ziehen. 
Die Aepfel haben unzählige Gradationen, von 
der Süßigfeitdes Zukkers, bis yu der Saͤure des Eſſigs. 
Je mehr die Süßigfeit mit dem Sauren vermiſchet if, 
fo, da; fi der Geſchmak mehr dem Säͤßen näpert, 


ald der Säure, deſto angenehmer ift es dem Gaumen 


der aflermeiften Obſtliebhaber. Selten ſchmekt einem 
ein ganz flißer oder ganz faurer Apfel angenehm. Süße 
Aepfel kochen ſich auch nicht Bang weich, weder friſch, 
noch getroknet, ſondern bleiben ganz, wegen dem Gum⸗ 
mi, den der ſüͤße Saft bey ſich fuͤhret. Allein 
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» Bu die mit erwas Saͤure vermiſchte 
Suͤßigkeit othebt noch feinen Aepfel zum erfien 
Rang des: Tafelobſtes, fondeen ee muß auch Parfiim 
baden , einen genäfrjhafteh Geſchmak mit einem Wohl⸗ 
geruch verbunden, daß nicht immer beyfammen if: wie 
z. B. die Anisaͤpfel, Fenouillets, Musfdtcnrenette, 
viele Kavillen 2c. die beides zugleich beſizzen. — Das 


Fſenſd der Apfels muß ferner ſaftreich, es muß: 


zartund mild ſeyn, ohne dadey ſandig oder griefic. 
Sthmelzendes und butterhaftes Fleiſch Wınint zwar nur 


haugtſachlich den Birnen⸗zu; Die Aepfel haden im Vers. 


gleich’ mit den Birnen ein feſtes Fleiſch, doch graͤnzt es 
auch bisweilen an das ſchmelzende, wie bey dem fich 
Vfadirenben Ruſſiſchen Eisapfel, dem Revalſchen 
Birmepfet, dem Hevrdſtaniesapfel ⁊c. wenigſtens muß 
es zaͤrr, wild und ſaftvol ſeyn. — Der Apfel iſt 
uͤberdad viel geiſtiger, als die Birne, und fein Wein 
graͤnzet diel näher an Sem Traubenwein, alt der der Birne. 

Die Birnen haben theils ein ſchmeſzendes, but⸗ 
terhaftes Fleiſch mit vielem Saft, wovon ein geringerer 
Grad ik: haͤufiger Saft, und halbruͤchiges Fleiſch, 
(cassanto) wie —— d’Hollande : theils haben 
fie eirien gewürzhaften Geſchinak, theils zugleich Parfüm 
und Woßigeruch: theils iſt dee Saft ſuͤß, theils ſaͤuer⸗ 
lichſͤp Selfen ſind Bienen ſauer, fondern wenn fie 
ſchlecht ſind, rauh und zufammenzießend. Man kann 
aber bey den Birnen mehr Suͤſſigkeit vertragen, als 
dey den Aepfeln. 


ga. | 
- , Dom Pauklen uud Abnehmen bes Obſtes. 

Wenn vom Pfluͤkken und Abnehmen des 
Obſtes von den Bäumen die Nede ift, zu welcher 
Tageszeit ſolches geichehen ſolle, fo ift die Rede nur ins 
fonderheit von Zafelobftz denn bey’ großer Menge 


des wirihſchaftlichen Obſtes laſſen fi Feine Stunden 
9a aus⸗ 
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auswählen, fondern damit hat man ganze Wochen zu 
thun. — . Was aber auserlefene Sorten von Tiſcho 
betrifft, fo fol foldes eine Stunde nad Son 
nenaufgang genflüct werden. Es ift das ein wich 
tiger Umſtand, worauf Wenige achten, aber-einen-ges 
waltigen Unterſchied im Geſchmak des Obſtes marht. 
Man betrachte nberbaunt. im Sommer die Pflanzen, 
wie ihre Blatter, wein die große Hizze dest Tages 
kommt, anfangen ſchlaff zu werden, und ſte den Fopf 


immer mehr bangen laſſen,, bis die Abendkuͤpblung 


fommt. Das verurfachet die große Ausdunflung der 
Safte dursh die Sonnenpisge. Sie werden welf vom 
Vormittage, bis gegen Sonnenuntergang. Dann ni 
Die Hizze vorifber, und der Thau erfriſchet fie. “Dar 
durch erlangen fie neue Krafte und des Morgens find 
fie ſtark und lebhaft. Chen fo verbait es ſich aurb- mir 
den Obflfruhten. Am Mittage find fir erſchoͤpft, 
matt, geſchmaklos und durch und durch warm... Sie 
erholen ſich Kegen Abend, wie die Blatter, und auf 
“ gleiche Weiſe Haben jie ißre Vollkommenheit am;frahen 
Morgen. Man made nur die Probe, und: pfluͤkke des 
Morgens eine Birn von dem Spalier, und lege fie an 
einen kühlen Drt His Mittage iphüffe aledann bey der 
. Mittagshizze von eben diefem Baum eine andere, und 
»ergleiche fie im Geſchmak ‚gegen einander !. man wird 
faum glauben fonnen: daß fie: auf einem And ehem 
dem Baum erwachfen ſeyen. 

Mande Obftarten haben ferner ihr Eigenes in 
Unfebung ihrer Reife, da einige im höchſten 
Grad der Reife zum frifchen Genuß am beften find, 
andere aber im Anfang ihrer Reife; Pfirf den; S. 
und zwar die wolligten oder rauben find in ihrem 
höchſten Grad der Reife wicht mehr recht ſchmakhaft. 
Die rechte Zeit, diefe Frucht abzunehmen, iſt, venn 
ſie nur noch ein wenig an dem, Etiele haͤngt. Wenn 
ſie fich- aber mit famt dem Stiele abbrechen laſſen, 
fo haben fie noch nit ihre voͤllige und gehörige Beier 
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Zur Böchften Reife aber, wo fie von felbft abfallen , 
muß man fie nit am Baume kommen laffen. hr 
beſter Geſchmak ift dann vergangen. Mit den glats 
ten Pfirſchen oder Nektarinen dated dagegen eine 
ganz andere Bewandniß. Wenn fie (bon halb trokken 
feinen, und um den Stiel welf und runzlich, inwen⸗ 
dig aber gelb find, und ſich felber ablöjen und vom 
Baume fallen, fo ſchmekken fie am beften, und werden 
nicht fo leicht miehligt als die eigentlichen rauhen Pfir- 
then. — Die Abrikoſen werden auch ſogleich meh⸗ 
Yigt, wenn fie zur hoͤchſten Reife gekommen find. Win 
man fie im beten Geſchmak haben, fo müflen fie entwes 
der in ihrer erſten Reife apgebrochen noerden, umd zwar 
nicht bey heißer Sonne, fondern Morgens oder Abends, 
oder man nimmt fie in ihrer angehenden Reife ab und 
legt fie ein Paar Zagein einer Kammer hin. -— Gleihe 
Bewandniß har es mit verſchiedenen Sommer » und 
Herbſtbirnen, die man nicht zur völligen Reife am 
Baum darf kommen laffen, weil fie fonft mehligt wers 
den, als Rousselet, Mouille bouched’ete, Beurre 
gris, die Beſtebirn oder Eyerbirn 2c. andere aber ſchmak⸗ 
hafter Aind, wenn fie von felb vom Baume abfalen, 
als Kousselet de Rheims x. 


. ee = 
Dom Aufbewahren des Obles, fomohl des wirthſchaftlichen als 
bei Tafelobſtes. 


Von nidt minderer Witigkeit if das « ufbewabs- 
ren des frifhen Obſtes, das theils ungefocht bad 
ganze Jahr hindurch ums erquikken kann, umd unferm 
Blut die aterbeften Saͤfte mittheilet, theils gefocht unz 
fere Mahlzeiten vermehret, theils aber auch zum Handeln 
und Erwerb eined. baaren Stuͤk Geldes dienet, womit 
manche Haushaltungsausgabe beſtritten werden kann. 
Was nun das wirthſchaftliche Obſt be⸗ 
trifft, ſo muß ſolches bey ſeiner vodfommenen Reife und 

trofk⸗ 
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trokkenem Wetter mit Vorſicht gebrochen, und fo 
viel möglich gefchonet werden, daß weder die Stiele am 
Baum bleiben (dadurd am Obſt an ſolchen Stellen ver⸗ 
borgene Faͤulniß entfteher), noch die Früchte -gedruft 
oder geplogt werden. Denn wenn ſchon feine offene 
Wunde an einem Apfel ift (als die unumgaͤnglich in 
— kurzer Zeit Faͤulniß verurſacht), fe wird doch daſſelbe 
unanſehnlich, und auch eher faul, wenn es gedrukte 
Flekken hat. Das aufzubehaltende Obft darf daher 
auch nicht heimgefahren, fondern muß in Körben, 
und nicht in Saäkken nad Haus getragen werden. Das 
ſelbſt wird es fortenmweis in Rammern oder in Ermange⸗ 
lung deren auf den Speichern aufgefchätter, .mo es 
etliche Wochen liegen bleibt, Damit es fomopl eiwas 
abtrofene, ald auch ſichtbar werde, was alenfaDs ans 
geſtoßen iſt. Allzulange ſoll man. ed aber nicht liegen 
laſſen, weil es fonf zu fehr austroknet, und nicht nur 
zu viel Seft vecdiexet, fondern au gu bald mild und 
‚ Sagerreif wird. — Nach ohngefaͤhr 2 oder 3 Wochen 
wird ed. in den Keller auf die etliche Fuß hohe errichtete 
Horden und zubrreitete, reine Bretter gefüttert, von 
Zeit yu Zeit den Winter über durchſucht, dad ganz faule 
in ein dabey ftehendes pffened, aber wohlgebundenes 
»Faß, das nicht audläuft, geworfen, das angefloßene 
oder halbfaule aber zum Werfpsifen, oder zum Troknen 
zu Schnizzen angewendet. | 

Es kommt nun dabey auf die Befchaffenheit des 
Kellerd an, daß das Obſt mehr oder weniger fault. 
Iſt er dumpfig, alzuwarm, Schimmel erregend oder 
‚gar naß, fe fault nicht nur das: Obſt Narker, fondern 
leidet auch etwas an feinem guten Geſchmak. Je beſſer 
der Keller für die Faͤſſer, Wein oder Bier iſt, deſto 
zutxaglicher ift er auch für das Obſt. 

Außerdem wird die Aufbewahrungder Aepfel 
in der Erde gerähmt: Man gräbt an einem nicht 
zu feuchten und auch nicht zu warmen Drte eine Grube, 
belegt folge mit Brettern, ſchuͤttet die Aepfel in dies 

ſelbige 
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fefbige , und bedekket fie wieder mit Brettern, und fo: 
dann mit Erde ı bis Fuß hoch. - Wenn man darauf . 
ſieht, daß lauter aefunde und keine angeftoßene, flekfige 
oder faule Aepfel mit in die Grube Eommen, fo werden 
fie bis in den Monat Julius fo friſch und ſchmakhaft 
bleiben ‚. als wären fie erft vom Baum, gepflüft. 

Was nun aber das feine Tafelobſt betrifft fo 
kann ſolches entweder auch in Kellern, wenn fietvof: 
fen find, oder in Obſtkammern oder in Häfen aufber 
wohret werden. — Die Dbfifammer muß. ein 
Oefchen haben un bey einem hoben Grad von Kälte das 
Obſt durch ein gelindes Feuer vor Dem Froſt zu fichern, 
und iſt dabey ein Thermometer fowohl wegen dem Brad 
der Hüfte, als der Wärme fehr dienfih und bequem. 
In cmer ſelchen Obſtkammer werden Stellafhen wie 
Repofirexien ar den Wänden aufgerichter, darauf die 
Sotten Dixies gejondert liegen Fonnen, welches zugleich 
für dag Auge ein eraoͤzzendes Naturalienkabinet vors 
ſtelet. Auf ſolchen Repofttorien (dergleihen auch in 
den troffenen Kellern errichtet. werden koͤnnen ), wird 
das Obſt aufgeſtellet und zwar auf bie Blumen und 
den Stiel die Hohe. Zus einer fanften Lage erwaͤhlet 
man entweder Mos, oder Hechſel, ader Kleye, nber 
alles das forgfaltig troffen. Wird aber das Obſt in 
der Sructfänmmer nur blos aufgeſchuͤttet; und auf den 
platten Boden gelest, fo wird etwas reines Roͤggen— 
ſtroh untesgeleget. Harte Sorten Aenfek können. diffe 
auf einander liegen, z. B. Borädörfer, Stettiner, 
Kartheufer 2e., aber Renetten, enaliſche Koͤnigsaͤpfel 
und dergl. die ein mildes Fleiſch Haben, können es nicht 
alzumohl, wenigſtens nicht lange vertragen: ſie drukken 
einander und werden flekkig und unſcheinbar. Aus der 
Obakammer muß aller fremde Geruch entfernt ſeyn, 
‚wie. andy die Quitten, weil fonft der Geſchmak des Obſtes 
ſehr verderben wird. ° Wil man einigen Sorten Hepfeln, 
unter andern andern den Borddörfern, einen angench- 
men EEE machen, fo lege man eine De 

"zahl 
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zahl in eine Schachtel bey Hokunderblüthe. Auch 
Hopfen giebt ihnen einen lieblihen Geſchmack, wer 
davor Liebhaber if. — Will man fein Tafelobft in 
Kiften und Werfchläge pakken, worin fie fih wegen 
der gefchloffenen Luft auch vorzüglich fange, ja am 
langften, und gut erhalten, oder in Tonnen und 
Faͤſſer, die feinen fremden Geruch haben, fo wird das 
Obſt ſchichtenweiſe eingeleget oder vielmehr geſtellet, mit 
dem Stiel in der Habe und jedesmal eine Lage troffene 
‚ und von reinem Stroh gefchnittene Hedfel, oder Kleye 
dazwiſchen, noch beffer aber Werch von Flache ıc., nur 
aber muß ſolches vorher etliche Wochen wohl ausgeluͤf⸗ 
tet fepn, daß es keinen Geruch mehr hat; au trok⸗ 
fenes reines Moos ift gut. Die Sorten Obftes, fo 
am ſpaͤteſten reifen, kommen unten zu liegen, die 
fruber, oben. Die Zaffer oder Kiffen merden ſodann 
zugeſchlagen. Alle 4 Wochen werden fie aenffiiet, 
dursbfucht, und das Kaufe ausgefondert. Ben flarfem 
Froſt werden fie dahin getragen, wo das Obſt vor dem 
Verfrieren ſicher iſt, wiewohl es, alfo verwaßrt, min: 
der Gefahr hat, als freyliegend in Obſtkammern. Die 
Kammern, worin diefe Obftbehälter ſtohen, müffen 
troffen, und mehr fügt als warm ſeyn. Ä 


Zur moͤglichſt fangen Erhaltung des Winterobſtes 
i noch folgende Behandlung zu merfen, daß man fol: 
bes, fo bald es vom Baum fommt, auf verſchiedene 
Haufen in der Obflfammer legt, daß es verſchwizze 
oder gaͤhre, 2,3 oder 4 Tage, nachdem die Witterung 
feucht oder troffen if. Alsdenn wird ein Stuf nad 
dem andern abgetrofnet. mit einem Tuch und etliche Tage 
auf Tafeln in die Sonne cder troffene Luft gelegt, 
Damit fie etwas austrofnen, fudannn verwahret. — Die 
Fruchtkammern, die in den obern Stofmwerfen des Haus 
fes ‚subereitet oder erwählet. werden, find wegen ihrer 
Trokkene für den Gefchmaf und Haltbarkeit des Obftes 
vorzuͤglicher als die unten im Haufe und als die im Keller. 
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ar 4. I 
VBom Dirren oder Trroknen des Obſtet, und der verſchiedenen Art 
| und Weiſe diefeb Geſchaͤfts. 


— Geodoͤrrtes oder getrofnetes Obſt, oder; 
wie es auch In andern Ländern benennet wird, gebak⸗ 
kenes Obſt, ift in einer Haushaltung , wo befonders 
der Mäuler viel, und der Mahlzeiten noch mehr find, 
faft unentbehrlich, eine gefunde Speife und au für 
Kranke allermeift die dienlichſt Nahrung. Es ift aber ' 
auch für den Handel, wenn man feinen Ueberfluß zu 
Geld fchlagen will, befonders wenn das Obſt allenthal⸗ 
ben wohl gerathen, und das friſche Obſt und der Obſt⸗ 
wein fehr wohlfeil ift, eine zuträgliche und fichere Art, 
- eine gute Einnahme daraus zu ziehen. Es kommt frei- 
lich dabey viel auf ben Preis des Holzes an, dasleider - 
faft allentbalben theuer iſt, und immer theurer wird. 
Jedoch auch dabey if der Gewinn meift beffer, und 
den Winter hindurch Fann man zu fehr vielem getrof: 
neten Obſt fommen, ohne deshalben befonders Holz 
zu verbrennen. Man maht täglich warme Stuben, 
und dabey kann an und um die Defen eine ſolche Ein: 
richtung mit Dörrhorden gemacht werden, daß man 
nieht nur das abgängige Winterobſt, fondern au viel 
Anderes gemaͤchlich trofnen und verfehledene Zentner 
Schnizze erhalten kann (wer anders die Feuchtigkeit in 
der Stube, die freylich dabey unvermeidlich iſt, nicht 
achtet —). Diefe Waare halt. jich viele Jahre gut, 
ohne zu verderben oder fehlechter zu werden. Man hat 
einen Vorrath auf Mißjahre, und kann auch ſeinen 
Weberfluß immer wohl anbringen : und ein auter Def: 
nom oder wirthſchaftliche Hausmutter muB dahin Be: 
dacht nehmen, daß die Wirtbfepaftsproducte nit zur 
wohlfeilen Zeit, fontern nur dans erfl losgeſchlagen 
werden, wenn fie zu ihrem beiten Preis angefliegen 
find. — Gut. getrofnetes Obſt halt fi in die 4 bis 5 
Jahre, und kann man es in folcher Zeit nicht Derbi 

en 
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eben oder verfaufen, fo laßt fi es, wenn fih Milben 
darin zeigen wollen, noch länger haltbar machen, wie 
weiterhin gelehret wird. — Der Obftwein verurfacher 
viele Koften an Faß, Binderlohn, Keltern ıc., crfors 
dort Mühe und Achtſamkeit, liegt in Erfahr und muß 
zu ſeiner Zeit verkaufte werden. Doch — es hängt 
desfalss vieles von eines jeden Beduͤrfniſſen, von den 
Umfänden, Gewerben, Nahrungs zweigen und Lage 
emes Orts ab, und fann ein jeder. am heiten wählen, 
was ihm um zutraͤglichſten duͤuket. 

Indefſen wollen wir bie beſte Art und Vorthei⸗ 
de, die näzlindften Obſtſorten auf ver ſchi edene 
Weiſe zu troknen, in Betvachtung ziehen: denn es 
iſt kein oͤbonomiſches Geſchaͤft fo qeringe, das nicht feige 
gewiſſen Vortheile und Handgriffe hat, um es gut und 
Bram moͤglichſten Nuzzen zu verrichter. 


Das Zrotaen des Obſtes an Der euft und 
Sonne 


iſt die geringſte Berfahrungẽart. Es ergiebt fib von 
ſelbſten, daß es nur dey Sommerobſi, Sommeruͤpfeln 
und Sommerbirnen thamlich, weil es iin den wurmen 
Sommermonaten geſchehen muß, da die Tage lang und 
die Sonne wirkſam iſt. Die Aepfel⸗ sb Birnichnizze, 
welche nicht dikke gefchhitten werden: duͤrfen, veijet nran . 
mit einst Nadel an ftarke Faden, deren. Enden zuſam⸗ 
mengebunden und, an der Sonnenfeits des Haufed ac 
Nägeln, oder beſſer an fangen Staͤben, daß fie frey 
hängen, aufgehaͤnget werden. Am beſtru ift ed „ daß 
die Obſtſchnuͤre unter etwas Obdach haͤnaen, um für den 
Regen gefichert zu ſeyn als welcher das Troknen ſehr ver⸗ 
zoͤgert, und wenn er anhaltend if, Faͤulniß und Schim⸗ 
mel verurſacht. Hat man aber an den Gebaͤuden die Ge⸗ 
Tegenpeit nicht, die Schnüre unter Obdach zu bringen ‚fo 
‚müffen fie bey’bevorftehendent Regen fo lange unter Dach 


gedracht werden, bis man fie wieder aufhaͤngen Bann. 
Bey 


* 
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Wey diefem Iroknen muͤſſen die Obſtſchnuͤre nicht 
nur von Zeit zu Zeit umgewendet werden, Damit dir 
Sonne.jede Saite deſcheine, fondeen man muß aurh jede 
der aufgeſchnuͤrten Schnizie öfters an ihren Faden fort 
ruͤkken, Damit;micht die unterſten, die von der obern Lafk 
ſehr gedrukt werden, zu. ſchimmeln und zu fa ulen anfangen. 
Es muß ſehr dienliche gute Witterung ſeyn, mern 
bie‘ Schnizze alfo vonfommen und gehoͤrig austroß 
nen. Die Probe wird auf dieſe Art gemacht, daß man 
etliche Schnizze von einander. bricht , und fodann mit 
den beiden Daumenmigeln reiht ſtark druͤkke: zeigt fi 
auf den Nigeln etwas Naſſes, fo find fie noch nicht 
hinfänglich ausgetrofnet. Man muß fie daher noch in 
einen nicht gar heißen, fondern verfchlagenen Bakofen, 
woraus dad Brodt bereitd gefommen iſt, bringen‘, als 
welches überhaupt gut it, wenn aurh die Schnizze hei⸗ 
ben Sonnenfchein gehabt haben. Ze, 

Bey dem se folder Schnizze muß man der 
Redlichkeit der Verkäufer verfihert feyn, daß fie kein 
ſchlechtet oder unreifed, von Winden vor der Zeitigunh 
abgervorfened oder durch den Wurmftich abgefalichek 
Obſt darumter gemenget, welches den guten Beihmaf 
den getrofneten Obſtes ſehr herunterſezt. Auch müffch 
beſonders die auf ſolche Weiſe in der Sonne getrokneten 
Schnizze vor dem Kochen wohl mit heißem Waſſer ge: 
wafchen werden, weil fie in der freyen Luft und Sonrte 
non den liegen und andern Inſekten nerunreiniger wer⸗ 
den: wie. denn aud) befonders die Weſpen ſolche halb 
verzehren. nn , 


Das Trofnen des Obſtes im Batofen‘) 


iſt vorzuͤglich, als in der Sonne, und“ lange nicht. .fo 
muͤhſam als dab Anseihen dev Schnizze an üben, und 
das oftere. Wenden und Warten derfeiden, — Ei wrid 
aber ſolches Trofnen dm Bakofen verrichtet entweder, 
wenn derfelbe mod: Heiß vom Brodtbakten 
wm 
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ft, oder daß er zum Obſttroknen eigends und 
befondersd gehizzet wird. 

In jenem Bad, wenn dad Obſt in dem dom 
Brodtbaften noch heißen Ofen ſol getrofnet wer⸗ 
den, fo wird ſolches alſobaid, nachdem bad Brodt here 
andgenommen ift, hireingebracht. Ungeſchaͤlte Schniz⸗ 
je, und geringes Obſt, das etaun zur Geſindeſpeiſe ge⸗ 


- widmet ift, koͤnnen guf den bloßen Heerd gelegt und 


getroknet werden, aber gefchälte Sonizze, wie auch 
Steinobſt, Kirſchen, Mirabellen, Zwetſchen oder 
Pflaumen 2. werden auf Horden (die bekanntlich von 
Werden und andern Ruthen geflochten und mit Leiten 
aumgeben find), in den Bakofen gehoben, damit fich 
feine Aſche zc. anhängen Fönne, und welches auc ber 
anemer und eifriger gefchehen kann, man auch nıct ſo 
viele Hizze bey dem Dfen auszufteßen hat. — Yedüns 
ner die Schnizze find, und je weniger diffe das Obſt 
neben einanber lieat, auch etlichemal gemender, ober 
unter einander gerühret wird, deſto feichter troknet es, 
und reicher wohl die Hizze eined Brodtgebafs zu, fol- 
bed fertig zu machen. Biegt aber das Obſt dikfe, und 
war auf dem. bloßen Heerd, fo muß man, wenn das 
Sefhäft des Troknens auf einmal beendigt werden fol, 
Die Hizze erneuern, und zu dem Ende auf beiden Geis 
ten des Ofens bey der Mitte jeder Nebenwand einen 
mit Obſt unbelegten Pla; laſſen, worauf etwas Hol; 
oder Reifig, jedoch wo möglich kein Nadelholz (weil 
foldes das Obſt blafcicht oder blaſigt macht, welches 
einen bitterlichen Geſchmak verurfacht), angezündet wird, 
welches auch vorne an der Thuͤre des Bakofens gefches 
ben kann. Diefe Feuer aber muͤſſen mit aufrechtgeſtel⸗ 
ten Baffteinen von dem Obſt unterfchieden und wie mit 
einer Heinen. Mauer. eingefchloffen feyn, damit ſowohl 


Die Kohlen und Afche nicht unter dat Obſt gerathen , noch 


Die zunaͤchſtliegenden Schnizze, Pflaumen 2c. nicht ver⸗ 
‚buennen. Iſt das Hol; ausgebraunt, fo müflen die 
Rauchloͤcher und Thuͤre des Dfens wieder gefchloffen, 
0. " z auch 
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auch diefe Nachfeurung noͤthigenfals wiederhoͤlt wer⸗ 
den, bis das Obſt vonfommen getroknet iſt: wobey das 
öftere Wenden, befonders bey den Zwetfchen oder 
‚Pflaumen nicht za vergeffen, baß die untere Geite 
obenpin komme, als woburd das Trofnen befördert wird, 


Soll aber der Bafofen zum Opftdörren 
hefonders gebizzet werden, fo darf man ihn nicht 
fo Heiß machen, als zum Brodtbakken noͤthig iſt, ſonſt 
würde. alles Oft verbrennen, fondern er muß nur dis 
nen :foldhen Grad von Hizze befommen, als er bat, 

wenn das gebaffene — ben herausgenummen wor⸗ 
den. Iſt Diefes, fo wird er, wie zum Brodtbaffen 
reine gefebrt, die Kohlen aber auf bie eine Geite des 
Ofens gebäufet, daß die Hizze länger. unterhalten wird, 
Uebrigens aber verfaßret man mit dem Obſt, wie auch 
in Anfehung des Nachfeurens, wie zuvor gemeldet 
worden. — Was aber die Zwetfhen oder Pflaw 
men betrifft, wenn. fie der Menge wegen nicht auf 
Horden, ſondern auf dem bloßen Heerd des Ofens 
ſollen getrofnet werden, fo iſt es gar dienlich, weun 
der Heerd mit Aſche beffreuet wird. Denn einestheifs 
verhindert fie, daß die Zwetfchen nicht auffpringen und 
ihren beften Saft nicht ausfließen laſſen, auderntheils 
laſſen fie ſich auf der Afche bequemer wenden, ald wenn 
Ste auf dem bloßen Heerd liegen, und auf demfelben 
ankleben und aubakken. Wenn die Zwetfeken nicht aufs 
geplazzet find, fo hängt ſich Die Afche nicht ſonderlich 
an, und wenn es aub in etwas gefchiehet. fo werden 
ſie ohnedem vor dem Kochen mit warmem Waſſer gerei: 
niget. ‚Zudem baften ſich folche vor Mfche etwas weiße 
3metfchen langer als die auf Horden getrofneten, weil 
die Milben nicht fo bald an jene fommen. Die Aſche 
aber, welche unter dem Herausnebmen auf tem Ofen 
Rarımter gefommen , fan leicht durch ein ne ieb davon 
getrennet werden. 


Das 
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Das Trotwen des Obſtenn in eingepehjse 
“. | ‚ Stuben. 


inf der Winter bindurch einen jiermtichen Vorreth ver 
ſchaffen. Es geſchiehet aber ſolches Troknen auf drep⸗ 
erlepy Weiſe: entweder auf der eiſernen Platte, wenn 
Ber: Ofen mit einem breiten Kranz verſrhen iſt, oder im 
ringertiheten und um den Ofen igehaͤngten Schmürew) 
und kann man fich dieſet dönpelten Weife zu gieuher 
Deit bedienen. — Die in Schnuuͤren aufge 
SnAftöffe, beſonders die fogenannten Bruncken, 
aden abgehautete und vom Kern befreyte Pflaumen oder 
Hwetſchen machen Die geringſte Feuchtigkeit in ber Stube, 
Arid duften ganz. gelinde aus. Die Schnüre müflen, 
"ie vorhin, beym trefnen in der Sonne, gemeldet wor⸗ 
Sen, ‚öfters gewendet und die Obſtſtuͤtke anfangs forte 
yeruͤkt werden, daß fienichtin Faͤulniß gerathen. Sind 
He genugfam troffen, fo thut man wohl, fie nicht ſo⸗ 
nlodich in Kiſten ober. BVerichläge ec. zu legen, ſondern 
Jienäch eine Zeitlang in Saͤkchen in der Stube, etwas 
womofen entfernt aufzuhaͤngen and fie alfo mehr austrofe 
nen zu laſſen. — Außer den aufgehängten Schnären um 
den Ofen koͤnnen auch Horden theils auf, theils unter dem 
Dfen, hauptſaͤchlich aber nebenherum auf einem ſchiklich 
zingeriehteten Geſtell von Latten oder Staben aufgeleget 
werden. Das fleißige Wenden des Obſtes und Verſezzen 
der Horden auf waͤrmere oder minder waͤrmere Stellen 
wird das Troknen befördern. — Wil man aber dabey 
auf den eifernen Platten bed Ofens fetbft troßnen, fo muͤſ⸗ 
fon ſolche wenigftens mit Schreibpapier belegt werben, 
:theild Damit Die Obſtſchnizze Beine ſchwarze Flekke von Eiſen 
Wekommen, theils daß fie nicht ſogleich verbrennen. Bey 
«dom auen aber iſt jedoch die größte Vorſicht noͤthig, daß 
sfie nicht anbrennen. Man muß fie daher, beſonders 
wenn fie etwas abgetroknet find., ſehr fleißig wenden, 
zumal wenn die Kalte groß iſt, und das euer im Ofen 
ſtark gemacht wird. Es verurfachet aber daß auf der 
ZZ beißen 
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heißen Platte liegende Obſt, beſonders zu Anfang, 
einen ſehr heftigen, feuchten und daher ungeſunden Dunſt 
in der Stube, den man zu vermeiden, lieber die von 
den Platten ausgehende ‚Warme den dabey oder dar⸗ 
über geſtellten Horden zufommen läßt. Leidet es der 
Raum in der Stube, fo fann man einen Schirm von 
Papier vor dem Dfen anbringen und’ vorftelfen, wodurch 
die Dötre verdeft und zugleich dad Troknen des Obſtes 
befördert, wird. — J 
3; Audein alle dieſe Art und Weiſen, dad Obſt zu trok⸗ 
nen, kommen derjenigen nicht bey, welche in einem 
dazu ertichteten Dörrofen veranftaltet wird. Theils 
find die beſchüebene Arten muͤhſam und zeitraubend, 
theils koſt ſpieliger an Holz, wie der Bafofen, wenn 
man ihn belbnders dazu heizen muß; theils ungefund, 
. Kheilb wird die Waare nicht fo gut, wenigſtens nicht fo 
anfeßnlich,: als fie im Doͤrrofen zu bereiten ft, und 
überdas Fann dieſes Geſchaft fonft nicht ind Große ges 
‚trieben werden, 

Ein folher Dörrofen fann entweder in der 
Küce, wenn Raum dazu da ift, oder im Garten, oder 
ſonſt an einem fichern Plaz aufgerichret werden. — Wo 
man nur für frine eigene Hanshaltung trofnet, und es 
nicht ind Große treiben win, reichet auch wohl ein Kaften 
bin, den man in Geſtalt eined Schranfs von Brettern 
verferti,et, mit Fleinen Horden ausſtellet, und das dar— 
anf gelegte Dbft mittelft eined Groppen voll glühender 
Kehlen troknet. Iſt der Kaften enge, fo muß er nes 
ben big zur erften Horde mit Eiſenblech ausgefüttert 
und befchlagen werden. — Kin befonderd errichteter 
Obſtdörrofen aber mus mit Bakſteinen aufgemauret 
und mit zirkulicenden Nauchgangen in der Mitte vers 
fehen werden, wobey der geringfte Holzaufmand iſt, 
und auf beiden Seiten der größte Raum bleibet, um 
‚auf jeder Seite lethe und mehr Horden anzubringen, 
dergleihen Doͤrroͤfen Häufig befannt find, und zu deren 
Errichtung man unterſchiedliche Anmweifung in oͤkonomi⸗ 
g . e | — ſchen 
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{dem Schriften fabet, DAB wir bier den NRaum aren 
Böanen md muͤſſen. 


4 J 
Bom Troknen der Aepfel. 


Die Aepfl werden entweder gaez getroknet, oder 
zu Schnizzen als Halbe, oder Virtel gemacht. Als 
Banze Aepfel werden vorzüglich die Borsdoͤrfer ge⸗ 
trofnet oder audy andere Sorten, die nicht zu groß bar 
zu find ). — Ganze Aepfel finden mehr Liebhaber 
und find verfaufliher. Ehe fie geſchälet werden, wird 
der Krieps oder das Kernhaus mit einem eigends dazu 
ſogenannten Kriepseifen durchſtoßen; man legt 
einen nad dem andern auf ein Bretchen unddruft von 
der Blume an bis auf den Stiel des Kernhaus mit die: 
fem hohlen runden, einem Wendelboßrer ähnlichen und 
„eines Fleinen Singers diffen Eischen durd, Sodann 
weıden fie gefhälet ; und wenn fie fo, wie guch die 
andern geſchaͤlte Yenfelfpnigze anfehnlich und ſchoͤn 
werden ſollen, ſo duͤrfen ſie nicht uͤber Nacht im 
Korb ſtehen, ſondern muͤſſen ſogleich in den Doͤrrofen 
kommen, und zwar in den bereits erhizten Dörrofen. 
Dein die Hizze treibt den Saft fogleich zurüf, daß 
folhe fhon weiß bleiben, da fie im Gegentheil geib 
und braͤunlich werden, wenn der Dfen erft almahlich 
warm wird, daß das geſchaͤlte Obſt bereits darinnen 
if. — Um das Trofnen zu befördern, muͤſſen Die 
Schnizze nit nur mit der Hand bisweilen unter eins 
ander gemenget und gewendet, fordern auch die untes 
‚ren Horden zu beiden Seiten oben hin, da die Hizze 


| im: 
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.. 9) Die beften Aepfelſchnizze geben: Boetdirfer, der 
Fleiner: der weiße Darabieapfel: per 8 fel: ee 
franche: Rabbuw. — Zu Ben Aep eifonisien- 


And vorzüglich: graue Gbampagner Remise, R 

de Champagne : Blume ae Bloem Soe 

grünen Kochen und D Km) en find Die befen: XX 
enetten und Peppings. 
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72 größten iſt, gethan, um die dbern Horden 
a vgeſchoben werder Damit. Bas. Obſt zugleich 
eh suprde.. —Unm das Holz nun zuſpaten muß 
wat ven Zeit zu Zoit frifdd ſchniz jen, Damit der war⸗ 
me Ofen nicht: * #ondern-fobald erſtere fertig 
6nd, die andern eingefezt werben fönnen. — Eos 
wohl in Dörrofen, als auf dem Stubenofen im Winter 
muß man achtſam ſeyn, daß fie nicht ſchwarz werden. 
Wenn fie nur nicht leiſchig und allzuweich ſind, ſover⸗ 
—— dochaſt esiteffer, - wenn ·˖ ſte wohl 
ee alt gu. wenig: : fie ziehen doch etwas au, 
giftsen Bon Mauer feiichen 
——— — —— nuu arsın“ 
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macht, welche Bald verderben nuufien, und ano Deit 
nbrig iſt, ſie zu haͤlen.“ Sie koſten ben fa wel Hoiln 
und: ind von ungleich zebingeria Werth, wis ie ge 
‚halten Biruſchnizze. — Wichen Malter friſche Bin 
geben einen Malter getroknete Schnizze. n er 
—W W I Fan , BE BEE 9% ur 
um heine Rnkide 
"Bow Trahher tieten. un 
Setroknete Kirſchea, und zwar ſi 123 
ald fauze) (nibracar dee henrorpen Gladtir ſchen ſhadern 
die Wecheln,) find eine: vortteflich Speife;i:hee 
fonders von unten hefrbriebennem:Arırm iſchwarzer Arie 
kirſchen (melde auch einem flarken Handelsartifel als 
bier machen). Sie habew, wenn man fi: recht zeitig 
und ſchwarz werben. läßt, einen ſehr gewuͤrzhaften und 
vorzüglichen Geſchmak, wenn man fie au ohne alles 
Benrügz tert: 1 Mix wonn fie doy bielem Ri aufe 
saachfemy ſend:fto Nicht Hari geivlirzreich —Die 
und Weiſe/n ſarzu troknen; daß fie kraͤftig, von gutem 
Anſehen shit einem Fitnis Aunz mus viele Jaſre Baltkar 
werden, hhar ach ihte micht Maner  Sefannden "Stute 
ariffe und Wien Man Mupt ſie von Baume; 
daß nemlich dier Stiele an: Bann -hanzeh *'bieiben 
uls welches zügleig- dem Baum Tehe zutxaglich hy 
:weil-folchexgefrait keine ·Dragknorpen auf das Folgende 
Jahr Mit bbunnben werden," Bht Dfen darf taffängs 
dry nicht aaguſchrerhizet meh; we il Foritähe RE 
Ichrv anatdısfen ‚und vielen Saßt verlieren; venn Mi 
‚aber afangen: tunzlich zu werben, ſo kann man dad 
erhönlen, Adein fielmerden-In Ofen nit garf 
gerxoßmst :;Menbein "mursiräimmv Tin heraus')'' Aöenn M 
zuariun zlich, jedoch die Nunzeln noch rund und nicht 
Kar find, ſchuͤttet e auf andere —— — 
fie. voſſends in der Sonne, utghan der Lufta :-Oaduwch 
bebalten.fie if en suten © ty sim etwat weich nd 
balten Tic dicke Jahtt, Datmit fie aber einen' hönen 
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Troknen der Pflaumen oder Zwetſchen. F 
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endeh Blanz: Hazınlan es 
wen: dia — * ‚und das Feuer abdehzen TAT: 
* % m ver Ofen 5 neue geheizet und die gedoͤrr⸗ 
— die Prize Zeit‘ Sngefejjek werben; 
——— ihren Sianz. Von yopfund 
he Sa Ai erhaͤlt an 133 Pfund gettofnete. h 


jegy ne > inf a 
Uhl. en 3 es er 
* 33$ — 422..ã 

Kom Taghnen der nz werfen, — mamlenz: 
Zur ———— Rengkigden und nı:.. 


Quitten. 












unter den Pflaumenarten find bie — 

oder — Prumus dome&stica) und Mirabellen 
die algemeinſten, betraͤchtlichſten und nuͤzlichſten zum 
Zeofne, — Die Zwerſchen, melde auch von dies 
tem, beſondere in Sachſen/ gewoͤhnlich Pflaumen 
hen nner worden müſſen von gutet Met, groß und voͤl⸗ 
ra NR Keine wurmigten darunter befindlich ſeyn. 
Derſes löjtere wird aber dadurch verhindert, daß man 
ſſterecht ref werden laͤſſet, und wenn fie am Stiel 
rumglich werden, fo find fie am delikateſten zur Speiſe 
im gerköfniten Zuffand, und find aud noch einmal ſo 
leicht und geſchwind zu trofnen, als die minder zeitigen. 
Sie falten ud ohne Windſtoß nicht leicht von. den Baus 
men, wie auderes Obſt, wenn fie ſchon überzeitig find, 
aber die angeſtochene wurmigte bleiben nicht fo lange haͤn⸗ 
gen, ſondern fallen ſaͤmmtlich heraus. Auch kann man die 
Biume, jim Fal man diefe Frucht nicht wohl lange kann 
hängen faffen , ein roenig uͤberſchuͤtteln, und diefe herab⸗ 
fetrehde angeſtochene auflefen und dem Vieh geben, Denn 
ee meht nur außerſt ekelhaft, dieſe Frimliche Maden⸗ 
He jü ſpeiſen, ſondern auch die Zwerſchen ſelbſt 
ig 3 2 haben 
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haben einen ſaft⸗ und kraftloſen Geſchmak; die unreifen 
aber kochen. fi b.roth.und ſauer, wenn fie auch noch fo 
fehr gejuffert werden. Wenn Negenwetter einfänt-zur 
an +. da. die Zwetſchen reif find, fo muß man nicht 

ſaͤumen, fie abzuſchuͤtteln, weil ſie vom.vielen Regen 
wie die Kirſchen aufplazzen, und denn gar geſchwind 
faulen ,. oder abfallen. — Was num aber die Fleinen 
Zwetſchen betrifft „ fo find. fie. nicht nur unanſehnlich und 
beftghen nach bem Troknen faſt nuraug uhr an Stein, 
fondern die großen von auter Art ſchme n auch ums 
gleich angenehmer. Die Baͤume muͤſſen daher abe 
oßulirt oder genfropfet, oder — durch Ausſchnei⸗ 
dung der erſten alten ** und Ziehung der Neuen 
Sonimerſattehn ja’ where wen: ng 
dann vergkoͤßert — bie —* Dühgeig und 
Umgrabung des Landes um bie Bäume ihre Frucht ſehr. 
Das Troknen der Zwetſchen felbfl betreffend, 
fo wird folches im Doͤrrofen am beften bewerfftelliger, 
Man, muß. dabey vorerftidaxanf ſehen, daß man zu Ans 
fang das, Feuer nicht zu ſtark mache, damit fie weder 
auslaufen, noch blafig.oder gar verbrannt werden So⸗ 
dann muß ‚man.fie öfters. wenden und mit der Hand 
unter einander rühren. Soden fie ſchoͤn glänzend wer⸗ 
den, ſo darf man fie auch nicht (eben fo, wie die Kir⸗ 
ſchen) im Dfen erkalten laſſen, fondern fie müffen aus 
ber Hizze an bie Luft kommen, ſonſt werden fie blaͤulich 
und bloß. — Tauſend friſche Ihöne Zwetfchen geben 
10 Pfund „getrofnete, 

Außer. diefer guten gefunden Speife für Befunde 
und Kranke laflen ſich auch Die grofen reifen Zwekr 
‚hen zu ben beliebten fogenannten Prunek- 

len bereiten. — Manı läffet die Zwetſchen großer 
und, guter Art, die ſich vom Stein löfen, recht. reif 
und runzlich werben, ſthaͤlet fie alddann entweder mit 
einem ſehr ſcharfen Meſſer, oder, welches noch beſſer 
und ſchoͤner iſt, man ziehet die blaue Haut davon ab, 
welches durch zwey Wege geſchehen kann: entweder ur 
— — gr t 
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gießt man fie mir heißem Waſſer, oder, welches beſ⸗ 
fer it, man Laßt fie in einer Kammer erliche Tage auf 
Stroß liegen, daß fie wohl welf werden, da fie alsdenn 
bie Haut Fahren laffen, welches alles aber nicht nöthig ift, 
wenn fie auf dem Baume runzlich und welk worden, 
da man fie fogleih gur ſchaͤen und die Haut. abziehen 
Fann. - Diefed Abziehen wird am beauemften und ges 
ſchwindeſten verrichtet, wenn man mit einem Meinen 
fharfen, oben gan; abgerundeten Meſſerchen, . oder 
mit einem Okulirmeſſer einem feichten geringen Einſchnit: 
in die Haut, wo der Gtiel gefeffen, macht, um einen 
Anfang zut Abziehung der Haut zu haben ‚ welches abs 
gelöfte Stuͤkchen Haut man auf der Flaͤche der Meffer: 
Flingeliegen läßt, mit dem Daumen darauf drukt, und 
das Eee fortfegget. Alsdenn wird entweder ber 
Stein ſogleich ausgedruft, oder man laͤßt fie zubor in 
dem Ofen erwas abmelfen, und druft alddann helinde ? 
da wo der Stiel geftenden , daß dir Stein obenhexaus⸗ 
gehet, und legt fie fodann jufammengedruft wieder in 
den Dfen %). — Dir erite Higge des Dfend muß ganz 
gelinde fein , damit die Prumelen anfängli nur abwel⸗ 
fen, und anflatt der altın Haut eime neue Bedeffung 
bekommen. "Denn ob fie ſchon nicht auffpringen fonnen, 
weil fie keine Haut haben, fo läuft doch der Saft durch 
bie erfte alljuftarfe Hizze aus, und das Fleiſch baft auf 
den Horden an, daß fie benm Werden oder Abnehmen 
jereiffen werden milffen. Nah und nach kann alddann 
die Hine derftärft werden, und wenn fie gehörig ges 
teofnet find, und noch erliche Tage auf einer Kammer 
. verdtinftet haben, fo werden fie in Schachteln deſt auf 
einander gelegt, oder in Schnären eingefaßt, und 
zuſammen hinein gepreßt. le u 
‚ „ Die Mirabellen find eine yorüglicye und vor⸗ 
teefliche befiebte Koſt, und die Hier jaͤhrlich detroknete 
. ET die 
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*) Die defifatehen Vrunellen geben die weißen Perdrigeon, 
und werden folde bey ihrer zarten Haus nicht gefchäler. 
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(die fi ‚öfterd gegen taufend Zentner belaufen) werben 
weit und breit veridift..— Sie trofnen ſich sut, und 
bold.,. Nur mug man auch darauf fehen, einmal, .beß 
man bag erſte Feuer ja nicht zu ftarf mache, well jonft ıbr 
meifter und befter Saft. ausfließet und verfohren geht; 
berna darf man fie auch nit, wie Die Kurkben, im 
Dfen erfalten laſſen, fondern ‚muß fie warm heraus 
nehmen, um fie anſehnlich und alanzend zu-exbalten, 
Kann man fie. in, der Sonne volends abıyofnen laſſen, 
fo iſt es beffer, menigfiend aber. ‚dürfen. fir im Ofen 
nicht Elapperdürr werben, fondern muͤſſen noch zimas 
milde. ſeyn. Auch ſollen die zum Zrofnen, beftimmte 
Mirabelen nicht allzuzeitig ſeyn, und demmach 
nicht geſchuͤttelt, ſondern gebrochen werden. 260 
Stuk friſche Mirabelen, ‚groß und Klein, „wie fie num 
Baum, fommen, wiegen 4 Pfund und geben getzofnet 
ı Pfund weniger 4 Loth. — 
Abrikoſen laſſen ſich auch teofnen amd, werden 
zur Tafel entweder mit Zukker oder Zimmer abgeftofet, 
oder Zunfen daraus gemacht. Dorziiglich geben ſie in 
Fruchttorten eines der beiten Sefüliel. — Zum Ärek: 
nen darf man fie nit von einander fehneiden „„ fordern 
der Stein wird nur von der Seite heraus, und. alsdenn 
die Abrikoſen mit den’ Fingern breit gedrurft, „und auf 
Horden in den Dfen geſchoben. Das Feuer muß, ans 
faͤnglich auch ganz gelinde feun. — . Wenn, fie getrok⸗ 
net find, werden fie, wie die Prunelen ‚in. Schachteln 
aufbewahrt: — Wenn die Abrifofen foden getroknet 
merdeny fo kann man fie ſehr zeitig werden laſſen, da 
fie fi beffer trofnen als im nollen Saft, und gleich⸗ 
wohl fhmafhaft werden. Das Gegentheil aber iſt, 
menn man fie friih vom Baum weg eſſen will. Denn 
wenn/ ſſe zur hoͤchſten Reife gekommen find, fo werden 
fie. bald. mehligt. Im beften Geſchmak und Saft find 
fie daher, wenn fie nicht überreif nenoffen oder in ihrer 
angefangenen Reife abgebroden und im Haufe noch ets 
liche Tage hingelegt werden. Die voig veifen follen 
Baier air 2 u ee 
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wicht bey / heißer Genre abgebrochen werdemn'de fie matt 
‚fchmeffen ; wenigfiens- muß, ven lie vn wirder kuͤhl und 
friſch werden laflen. 
Die RencMaden und weiße Perdrigon 
laſſen fih auch troknen und geben eine Lalkkerſpeiſe Ab 
ihr Zupinen muß beputfam und anfänglich mit einem 
fepr gelinden Amer: geſcheben, weil fie-übrsams ſaftig 
find, und ſonſt nichts als Haut und. Fern. knig blicba 
wenn man den Suft gumlaufen meubte.: 1... :.. 
-  ;.Die.Quitten treknen ſiq fahr. keit. Meh 
: gpält fie und ſchueidet fie in duͤnne Schnigge und daft 
‚fie alsdaun Aue: wicht: alzuhaet austzofums — Die 
‚getzofneten Quitten werdet bekanntlich atnter anderem 
geirofnetem Obſt, beſonders Zweiſchen ee mitgefocht, 
und tbheilen ibm, ‚wenn nur Wenige: deer ſind, einen 
otrelchen Beramat wi Ze 
1. en 1 eu erst Tom 
Fee 
Aufbewahren deB eirofnöten Obllet und: Werber 
pdeſſelden, wenn es etwas verdorben oder hu alt 12 


. uns gessoßnete Or darf erftlich: niemei ati 
sem Dfen weg und warm in verſchloſſene ober beifekte 
HBahaleniſſe gethan werden,denn dadurch ziehen fie.&®, 
machen einen Schedem, der es ſchinwlich und verdar⸗ 
ben macht; ſondern es muß nicht nur zuvor erkalten, 
ſondeen rer auch allem getrokneten Din fehr Dienlich, 
ja zu feinex Dauerhafte Eupeitung unemgdnlich noͤtbig, 
daß es nach dem Typknen im Ofen, 6 bis V Tage in 
‚einer trokkenen Hiftigen Kammer Frey. hingeſchuͤttet 
werde: denn dabey trofmet und duͤnſteres doch gehoum 
aus. Wenn ed gleich volfanmen, gut im: Ofen -getvols 
met iſt/ UND man nenfke Die eine Haͤlfte, ubfchonerfaltet, 
fogleich verfchliehelt „. Die andere Haͤlfte aber ränine Tage 
hinſchuͤtten und frey ausdünften laſſen; fo wurden bey 
jener ſchon im zweyten oder dritten Jahre die Milben 
ſich zeigen, und leztere Halfte im vierten Jahre noch 

ganz 
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ganz rein ſayn. — Dweytens ſon mn jede Bat tuug 
Dbftes Sefonders aufbewahren, und nichts 
ter einander ſchuͤtten, da man fie fie sum Kochen für die 
werſchiedene Mahlzeiten beijer und verhaͤltnißmäßiger 
wermengen kann. Matt. miſchrtz. B. gerne unter 
Pflaumen oder ganz ſuͤße Birnen, die für fi allein 
nicht fange wohl ſchmekken, und dem Appetit bald 
wied erſteyn/ »faterliche Birn, oder, noch beſſer, ſaͤu⸗ 
erliche Aepfel ꝛe. fo kann man aus der Erfahrung bald 
fetten, in welcher Proportion mandie Arten und Gat⸗ 
wungen: zuſgumen nehmen müffe , um den ſuͤßen Obſt⸗ 
geſchmak bare ſduerliches Obſt zu mindern und ihn 
gleichſam recht auf zuſchaärfen. Hat man’ abet ſeine 
Obſfſorten nicht. beſonders, ſondern alle Sorten durch 
einander, fo haͤngt Die Vermiſchung nicht von unſerer 
Willkuͤhr ab — Bey dem Kufbewahren Kes 
getrofneten Obſtes ſelbſt muß nicht nur babin 
geſehen werden, daß es vor Staub und allerhand Wers 
“ anreinigung der Kazzen, ber Mäufe und ihrem Ftaß ıc. 
geſichert ſey, fonbern daß es auch in feiner Kraft bleibe, 
nicht alfzufehr Austrofne, noch auch einen üblen dum⸗ 
pfigen Bern anziehe.“ Zu bem Ende wird es am 
beften in Verſchlaͤge, Kiften, Faſſer oder au aus 
GStroh geflohtenen großen: Körben f eingepakt und 
m einer teoffenen Kammer bi 

. NIC. . 

Eofite 6 aber allenfalls bey ‚eitem ober 8 an⸗ 
dern verfößen worden ſeyn, —X daß es angegall]igen 
wäre, Milben und Schimmel’ bekommen, oder von 
allzulanger Dauer und Alter bie Milben ſich einniften 
wollen, fo muß es wieder auf. eine kurze Zeit:in den 
heiſſen Ofen gethan und dadurch wieder verbeffert und 

gemacht werden: ſodann aber ſoll man e⸗ 


nicht mehr über ein Jahr liegen laffen. 
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Eine fuͤſt iberaf befannte Sache iſt die Anwen: 
dung Frifcher BÄhen ; "abfonderlich der Sommer -ın'd 
Herbſtbirnen, wie Auch der Zivetfiben zu Kochultg Fir 
nes baftbaren Safts und Damit vermengten Obſtes, 
welches faft in jeder Provinz feine eigene Benennung 
Bar. Die Sachſen henien es Muh, die Schwaben 
WSrefalz,-die Franken Honig, die Heſſen Latwer— 
ge ic. — Diefeh Nuzzen vertheuert auch das Hofg, 
weiches dazu erforßert wird, zumal wo kein eingemau⸗ 
HE Keſſel in der Küche befindlich ft, ohne welchen 
"Ah Drittel Holz mehr dabey verwendet wird. Indef— 
Ren iſt dieſer gekochte Vorrath in einer Haushaltung, 
wo’ beſonders viele Kinder, Gefinde und Tagloöͤhner 
AB, überqus nuͤzlich, und wird dadurch manches 
ee Barker: und mancher Kaͤſe, jedoch nicht viel 
Bobt erfparer: im Soͤmmer iſt es kuͤhlend und geſund, 
und kann unter die Confituͤren des Landvolks gerech⸗ 


met werdenn. 
IT Karwerge oder Muß von Birnen iſt 
beffer und haktbaret als von Zwetſchen oder Pflaumen, 
Sie iſt auch nicht [U widerſtehend ſuͤß, als ſolche, und 
ierfordert nicht ſo viel Mihe beym Kochen, weil fie bep 
Aothlger Vorficht hicht braucht gerührt zu werben. Es 
old aber vonſguten ſuͤßen Birnen, oder in Ermange⸗ 
füng deren «ih von Uepfeln friſchgekeſterter Roft 
dazir erfordert, und "zwar fd rechnet man auf einen 
Korb oder EB aber vol geſchaͤlter oder gefchnizter 
Birn 20Mädaß Moſt. -Diefer muß züvor, ehe jene 
in der’ Keffel gethan werden, etwas einkochen und ab⸗ 
geſchaͤumt werben.‘ "Sobald aber die Birnfſtuͤkke hin⸗ 
ein kommen, mußibas Zeuer unter dem Keffel- blos in 
die Mitte gerichtet, und ſtets fo flarf unterhalten wer⸗ 
sen, daß die Birnftfitfe befländig im Kochen und Wal 
len Bleiben: fo Brehnen fie nicht an. Man darf aber 
| auch 
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auch mit feinem Holz; ober Ruͤhrloͤffel ſtark hinein fans 
gen, oder etwas daran umruͤhren. Sobald m 
Diefeb Heichiehet ; ober dad Feuer nachlaͤſſet, daß die 
Birnſtukke in ber Miste des Keſſels ſtide flohen, fo 
fezzen ſie fih, und brennen an, und in dieſem Fau, 
wenn man ed verſehen, muß man fogleid. anfangen zu 
ruͤhren, bis ber Keffel ‚geleert wird. — Wird nun 
aber das Muß ohngeruͤhrt gekocht, und man wid gleiche 
wohl die Stuͤkke nicht gartz darin haben weil verräßrte 
Latwerge ergiebiger ift im Austheilen, und bequemer 
auf das Brod zu ſtreichen) fo fan man eine halbe 
Stunde zuvor, ehe fie gar ik, um der Keſſel geleeret 
wird, ſolche umruͤhren. — Zugleich kommt auf die 
Lezte, wer es thun will, etwas eg. son ‚geftoßenen 
Nägeleinföpfen, oder guten Wade hinein; —— wer 
Kichhaber davon ift, und es fich lekkerhaft ma 
Dex Eann fid in eisen Topf etwas Ziteonat und * 
Dein dazu hinein ſchneiden. — Die dienlichſten Birnen 
Fa diefem Muß oder Lermerge find die Bapaehbirner 
ar die rothe Kappesbirn (als welches deu wenig⸗ 
fien en. usmüttern befannt it). Dieſe geben. datnb eſte 
Muß, und machen es weit ſchmakhafter undangenehmer 
als Apotheker⸗, Beſtebirn, Beurre blanc: und andere 
Sortan. Es wird auch daſſelbe nicht fo, wiederlichſich, 
And Die Farbe ift. fo dunkel und fa. ſchwarz, als von 
Zwetipen, welches bey Sommerbirn alermeiſt nidt-ih, 
ſondern ſoiche eine gelbiiche, roͤthliche Latwer ge machen, 
wie fie ſich denn auch meiſt blaß Enden, hie Kappes⸗ 
bien aber dunkel und roth. Uberdas iſt bey Bieten 
Wintesbienen bie Bequemlichkeit, baf, man fie kochen 
kann, wenn man will, und kann alſo an ut Hexbfi⸗ 
zeit geſchehen, wenn man Aepfelmoſt keltert; —28 
merbirnen aber if kein Aufſchub zu maden.. 
urn. Das Zwetſchen⸗ oder Pflaumenmuß pfleger 
Viele mit ſchwarzen Hollunderbeeren zu kochen, um ſol⸗ 
eprecht ſchwarz und haltbar zu machen, auch wohl uns 
be welſche Nuͤſſe mit der wine € Schaale ar, 
thun, 
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thun, ald wehhe ſabantz ejnen Alefdmal num eingmmänchten 
Muͤſſen befgi „Man darf gher nicht zu viel Yin 
tbun. — - ich werben die ausgekernten 
{chen nur mit etwas Waffer.gefodt und bereitet. Abex 
mit Hollunderfafz. wird da SSwenjchenmuß xcht nar 
von recht —— gaͤnzender Farbe, ſondern 
auch ſchmaltzaffar. und von. lagener; Haltbarkeit. — 
Dee recht yfafe; und ſAwarz, gemordene Hollunder wirb 
handpoümeife zin einem Siah, das über den Keſſel ge⸗ 
Jegt wird, mit beiden Hunden ausgehruft, daß Hilfe 
und Stangeln zusüfbleiben,. - Diefee durchgelaufene 
Honunderiafk myguine Stuude vorher allein gekocht, und 
up werben. Sodann arſt werden die aufg⸗⸗ 
Mnittenen von Sieinen befreyten ——— bay ;gp> 
fayhttet, und 6, 7.6168 Stunden gekocht. | 
fache ift, daß man fie nicht anbrennen laſſe, pr zu ven 
Ende von Anfang. bis zu Ende beſtaͤndig auf dem ganzen 
Boden aufs und abruͤhre, welches Umruͤhren am bequem⸗ 
fen mit einem Butterſtoͤßer Chem Ruͤhrſtok aus dem. Bu 
terfaß) geihepen kann. Wenn xxrff auf einem Heinen Tief 
am Boden dei Keſſela etwas ankwennt, fo seht das Ur - 
hrennen upen fort, und aas Umvuͤhren wird au 
ſchwerer. Man muß dahrraauch das Feuer beſondersß ger 
gen das Ende des Kochens nicht eſtzuſtark werden laß 
fen, umd hierdurch das fleiiige Umroͤbren nicht vergehr 
Gb machen. — Je feifen ans Mut oeloct wird) 
Deo länger dauert befelbe. : 
u Die Steine aus den Awetfhen wog: mn 
micht weg. Die Kerne geben: «in vortrefliches Del; Das 
nicht nur ſehr rein umd bege, und von einer ſchoͤnat 
weißgelben Farbe it, ſondern au& einen überaus guten 
Beſchmak hat, der dem Mandeloͤl ſehr nahe kommt und 
beſonders dem grünen Salat einen gar angenehmes 
Geſchmak mittheilet. Ueber das kann man wegen ſei⸗ 
nen außerordentlich ſtarken Fettheilen mit einem: Länge 
voll fo viel ſmatzen, «ls wit vn. des oewoͤhalichen 
Baumoͤls J— Win 
Wi 
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die Kerne 





einen tanzigen Grſchmuk vekommt unbe zuͤm Offen üfs 
tauglich wird: ſonbrenitvenn die Gtämpfer;zine kleim 
Zeitkang gegangen find , daß die Zwetfchenkerne aröblich 
und feine ganze Mandein meht darunter' Find) 

fo kann man die Maſſe mit Waſſer zurichten, d: i. fö 
Biel Waſſer hinzuthun,daß fie fich menden kann, und 
die Stampfe nicht durchfgnt, fo man daran pruͤfet, 
daß die Maſſe fib wie ein fleifer Zeig in-den Haͤnben 
Tip anfuͤhlen laͤßt. kaßt man nun die Stampfen -fö 
“fange geben, bis Die Maſſe in den Haͤnben wicht neht 
klebrig ik, fo wirdiffe zum erſtenmal gepreßt; und das 
Del in untergefegtus re ines Gefäß aufgefgen. Ach 
foh man keinen kein nehmen, werhäftene Keinen Drefc 
kein, die Preßtücher Damit zu reinigenz WM öhnöf, 
Mußbl, ift beſſer, wenn foldyes vorher geſchlagen und 
gepreßt worden. Gebe wohl thnt mar; wenn man 

‚ Kipentinper und’ nicht: Samentüder gedraucht, in 
welch lejtere nemlich geich der ganze Bang —ã 
Wrid gepreßt wird. Die zum erſtenmal gepreßten Kuchen 
werben dann mit gehoͤriger Zurichtung zum pweitenmal 
indie Stampfe gebracht, und wie vorhin gemeldet, bdehan⸗ 
delt umd zulezt wieder gepreßt. — Hat man nicht hin⸗ 
reichend Zwetſchenkerne zum Schlagen, fo. kann man 
auch Naßkerne, Kuͤrbiſskerne u. dal. dazu nehmen. 
Die Aufbewahrung deſſelben geſchieht am bes 
ſten in Zopfen von Steingut, welche alsdann nicht in 
| den 
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den eger: ader fanbtes Semiſee,: ſoubern rauf Dan 
Woden in. aintentraffrnen Runner. hingeſtellet werk, 
Man muß darquf ſehen/ daß ſich Tue; NUR en um 
deu Abrfen awohl anne, anh fohhe, einige iituhden 
nach demn dien. wohk. rüttelm;: ıKhde Zäpfe muſſrc⸗ 
wenn fie Sala ſind, Feſt zugnkunden. merken, und i 
fig aut/ pen die hänfe nik: . 
zugefchmolzen werden. — Gebraucht man itdeurikägfe 
Basınıy fo mäflenıfie Innen. nnplälesigeun; Tonft deinget 
der Saft darch die Toͤnſe, ———— ned: nid 
sebnande X: VIETePEE Br mins pi — 
Meln Leute find —E dene te 
—A un das Hinge 
Alaiheudg:hrd Dale: zu efln.ı:. Mein inen muf:ißunen 
a —* ehem dann upeoenq Serge 
ran o Tl 2 di 11277 
kommen lafſen wegen ham Schadtichen „bed: Aupfruist 
am alerroenigfien aber muß a Reflel: erkalten 
Ber. wohkgon uͤber⸗ Nacht finhen: haffen ;< denn athbang 
ziehet fich-evbnmeren. dan: Dittieliſch⸗ —— ne 
unnel da man.feinengsefe Rersinate Keſſfel hat. - 
Mad: Zine wicht nge Damien Aid haden.wurte. * 
pben sata in gekocht Hier, Mies nicht aus 




























—— S— tann 
sch füglid- ze -Crfperung deb3%elges für den: 
einen mohlfeiien Gpuup . von Miramor kaen zei 
melcher nit qur ſehr dienlich iſtv Seuf damit wagen 
werben (alt mogu varzuͤglich ga Sprun gekochter * 
of von Worodoͤrfer⸗ oder Nenettenaͤnfela ſehen diem 
Ui) »: ſondern auch eer haud Speiten damit zu Füßen 
als. wodurch manchea Pfund Zukler kann exfrant wer 
den. MDa bey dem Ditwroatechen ao bis tadaꝝg 
Minnden: Vena —— da Ki — Bel? 
an, Zeuen unterhabben wirbun mem Pe‘ 
—— — —E wexau⸗ em | 
14 ehr 
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worein, man es geſchuͤttatz an sine: gem: Dun 
(hüttet.nap Beibältnig etwas Waſſer⸗ darguf und aßt 
e3 6 Wochen und fo lange. men wi, daruͤber fiehenn 
"preffet es ſodann aus ,, gıd wenn «6 6qh aebellet hat⸗ 
füllt man eß in dqas Eſſictaß. wi. ng 
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Es laſſen fib ferner, die matten Yıten — 
fuͤglich zum Brandeweinbrenen ‚nuzlich an 
vornemlich Henfel, Birnen, Zwetſchen, Mel 
men, Kirfben Es kommt nur darauf an, iM 
mas fir einer Lage ‚der Umſtaͤnde ſich ein Laudwirth 
befinde, wie der Preis des Holzes ic, — Ss sich 
auch Gegenden, wo maches Obft bep-dem_geri 
Grad von Zeitigung, Die es in denfelben erlangf,.- 
beffer zum Brandeweinbrennen als zu anderem Gebr 
ſchickt, und dieſe Beuuzzungsart die eintraglichfie ware, 
befonders bey hoben Getraiderreifen, und wenn. uhr 
dag die Waldungen in ſolchen Gegenden. nice, RR 
meiſt, in ſchlechter Beſchaffenheit. ſich befinden. * 
Ueberhaupt aber wird es in dieſem okonomiſchen 
durchaus nicht uberfluffig ſeyn, das KHauptfüchfid 
davon bekannt zu machen. 
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er in ven “nieiffen Gegenden das Opft. —— 
De gegen.das Getraide zu theuer ift, und daber 
diefem Fall bey der Unmendung zum Brandewein 
xennen den erwuͤnſchten Vortheil micht gewähret, ‚jo 
auch die Art und Weiſe aus Aepfeln und Bir 
nen Brandewein zu bremmen, micht ſchr be⸗ 
fait, 
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Die Hauptſuche dabey ft nun die Wiſſenſchaft, 
A gehörigiin Gaͤhrung zufesgen. — Man 
ſtoßt er" mahlt nemlich die Aepfel und Birne zu eis 
nem Brey, vermifihr;fofchen mit Setraldeſchrot, rührt 
ihn beym Einmöfchen recht wohl durch einander, und 
laßt alles durch beygebrachte Hefen auf die uͤbrigens 
gewöhnliche Weiſe zur Gaͤhrung Bringen, davon jedoch 
in folgendem $. mehreres gemeldet wird. Be 
2. Ber daaus erhaltene Brandewein hat. einen gu⸗ 
ten weinartigen Geſchmak, und richtet fich die Quan⸗ 
fität des Brandedeins nad) der Bitte des Obſtes, und 
der Menge des roten, fo dazu genommen wird. 
Ze Färfern und geiftreichern Wein · das Obft einer Ges 
gend: ger, deſto mehr· und beſſeret Brandwein wird 
au · bavon er Ba ee Be BE 


. 3532 Pen, ade VE Be Er 
ER” 
Von Anwendung der gmcifden und anberee vlauen YRaumen .. 
nn Bm tzendeweinbreuuen.. 
die Z w etſchen und andere blaue Pflaumen, 
beſonders die Damabrenerpffaum en find wegen 
Sirßigfeit und darin liegendem brennbaren Geiſt 
jum Brandeweinbrennen uͤberaus dienlich — Sie 
Find beſſer dazu kaͤuglich, wenn ſie noch friſch, ‘als 
wenn fie uͤbet zeitig und runzlich find. Da man fie 
aber indeſſen nicht alle fogleih vom Baum wegbrennen 
“anti, fo duͤrfen ſie⸗nicht lange anf Haufen liegen blei⸗ 
ten‘, darauf fie ſonſt vor dei Zeit gähren, ſich erhizzen 
und faulen, fondern fie muͤſſen ſogleich, als fie vom 
Bei abgefiähttelt find, in Haͤſſer eingeſchlagen wer⸗ 
von, Hat man viele‘ und ein großes Faß mit einem 
Thuͤrchen, „fo wild Aſches, wenn es voll iſt, mit dem 
Thuͤrchen verſchloſſen. Bey andern Faͤſſern wird der 
Boden ausgefchlagen,: gefuͤlt, und wieder feſt zuge⸗ 
möcht. Es werben aber die Pflauunen nicht eingedrukt, 
fondern nur-fo eingefliit-,: wie ſie ˖ von ſelbſten zuſam⸗ 
men fallen. | Ya Auf. 
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Auf.diefe Ant eingefänst )- vor des Luft verwahret, 
und in leder geleget, haften fie fih Jahr und ng zum 
Brennen, und Faun man. foldes e mad. Ger 
maͤchlichkeit verrichten Big man fie aber —8 zum 
Brandeweinbrennen gebrauchen, ſo werden ſie ſofort 
gemahlen oder geſtoßen, in das —— feſt 
zugedekt und an einen warmen Ort zur Gaͤhrung hinge⸗; 
ſtelet, da ſie in 10 bis 14 Tagen, jenachbem..fie mehr 
vder weniger warm flchen, reif und zum Meanen fer⸗ 
tig ſeyn werden. 

Die volendete gemäße Sabruang ha, wie eia 
qauderro Matgrial aum Brandeweinbrennen ben faͤuer⸗ 
—— an Houptkennzeichen. Iſt man 
—— nderer um. Brandeweindrenmen 
— Fruchte bekannt, fo wird wman gar, bald durch 
den Geruch entſcheiden koͤnnen, welches der rechte Brad 
der vollendeten geiſtigen Gaͤhrung auch bey dieſer Obſt⸗ 
frucht ſey , und muß bierin die Erfahruns die beſte 
Lchemeſtetin ſeyn | 
Sobald nun bie Zreiwen oder Pflaumen ihren 
gehoͤrigen rad van, geiſtiger Gaͤhrung exreicht haben, 
fa werden fie. zum Rauhreunan in. die Blaſe oder 
Brande weinkeſſol gebracht. — In demfelben werben 
ſie anfanaljch ungerüpret,. damit. fie nicht anbrennen, 
und zur rechten Zeit dev Delm — — ange Der 
Keſſel muß, wie ſich von ſelbſt vexſteht, eine Querhand 
leer bleiben, und/das Feuer anfatzas hark gemacht wer⸗ 
„dem, def dr ind. Kochen kommen; alödann aber wenn 
der Keſſel im Bang iſt, fo wird. daß Ruer semildert 
Muh gehoͤrig x zugipret, ;. oa eryin 
no: Das Lautern deb Zwetfihenheandeweish, — batııben 
Dig ‚bekannten Regeln , wie bey Frricht⸗ und  anbeuem 
Brandewein. Die raue Laͤutex wird in ein ſauber Gefaͤß 
— —— 
wohl gereinigete has Feuer bis zum, Sieden ſtark ges 
halten, und wonn lauft, fehl gedaͤmpft, des Ofen 
wol nugemaqht / die Zunlocher melgt. und ie je das 
—PT >|; | 
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Feuer farafältigragiert, Men der. Seil aicht zum 
——— 

Ein Faß pon einem wärtembärgifigen Eimer, oder 
biefige 2 Mm (find 160 Maaß, bad Maaß zu — 
van friſchen Zwetſchen gefült,. giebt. 18, —* Bran⸗ 
dewein, der ſehr gutund ſtarker ais rheim Bran⸗ 
a if, ‚wenn das Geſchaͤft mit —* und 

iß verrichtet wird. 
Sn Die Trebee,. ober die im Rau⸗effei ueifß.geblier 
bene und auögebrannte Zwetſchen oder Beigueit find 
zum Zutter für. Die wein, mei. bene, 
wenn fie abgefüglet find. - | 


2 Peer | 
"Yon Yoawendung der Kirſchen zum’ Orandeweinhiennen en 
F fogenannten Kirfpengeiß. ra 


Zu dieſem Produkt werden gwoögntic die geringften | 
ſäßen, Kirſchen .angeme nemlich die. Meinen 
Waldfirfheny es. feyen rothe v. fhwarzen | ‚geben 
die ſchwatjen den meiſten und beſen, überhaupt aber die 
Kirſchen ein ſehr ſtarken zind angenehmen Geiſt, der wie 
Amxcakkann bennizet werden, — Groͤßere ſuͤße Kir⸗ 
ſcheuſonendie man in Gartemipflamger, find theilt zum 
feifchen Verkauf, theibe iv: Troknen von mehrerem 

Exrires und Nusgen. Herzkirſchen aber gehen: wegen 
ihrem geringen Saft ſehr wenigan Geifl. — Ein Faß 
von Kirſchen von ı Ohm oder 80 Maaß — * vbenfals 
8 bis . Maaß auten. Kirſchergeiſtz 

De !zeitiger die Kirſchen find, dene tothchern 
Brankewein geben fie. =. Die Stiele muͤſſen wege 
bleiden.,  weil-fie wegen ihrer Bitterkeit den Geiſt vers 
deren und ſchlechten Geſchmak bepbringen wuͤrden. 

| Die von Stielem rege Kirſche werden in ein ges 

reiniates Faß eingefchlagen. Halt ſolches einen halben 

würtembesger Eimer, oden wine.biefige Ohm von 80 

map; » werden Meran ana 12 1294615 Maaß in eis 
" nem 
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nem Mäbltrog ſanit den Hernen zermalmer und vben 
auf die Kirfhen im Faß geſchuͤttet. — Wenn bie 
Steine nur zerdruft find , ohne ganz zermalmet zu ſeyn, 
ſo if es hinreichend, weil die Kerne, als Hhkigt und dit⸗ 
ter, den Geiſt nicht vermehten, foribera Hier den arts 
genehmen Perſikogeſchmak und Geruch mittheilat, — 
Die gerbrufte oder gemahlene Kirſchen iveiden aber des: 

en auf die ganzen Kirfchen oben auf das Faß ger 
ſchuͤttet, damit Heide beſto balder in Gaͤhrung gebracht 
werben, Waͤre aber die Menge der Kirſchen groß, fo 
müßten nicht unumgangkich davon gemahlen werben, 
fondern e6 wäre hinreichend, wenn fie ein oder zwey⸗ 
mal im Gefäß gerühret wiirden. 


Sind nun die Kirſchen auf gedachte Weiſe einge⸗ 


(lagen, fo muß dag Gefäß, an einem warmen Ort 
ſtehend: forgfältig zugedeft werben, damit Fein Geruch 
herausgehe. — Bad 14 Tagen wird die Probe ger 
macht, ob die Gaͤhrung Mhren volfommenen Grad 
erreicht habe. Diefe Probe beftehet darin, dag man 
“ein brennendes Licht in das Faß auf Die zerdrukten 
Kirſchen ſtellet. Loͤſchet der gührende Dunſt das Licht 
aus, fe ind fie noch nicht reif genug zum ‘Brennen. 
"Käßt' er aber das Licht brennen, fo ruͤhret män’die Kirs 
ſchen auf der Stelle, dekt fie wieder zu und greift Fe 
den folgenden Tag an-zam Brennen. Indeſſen maß 
- man’ darauf forgfältig Acht Haben, daß die Maffe nicht 
zur ſauren Gaͤhrung fig neige. Man muß daher nad 
"dem Ruͤhren fogleih mit dem Brennen fortfahren, 
fonft gehet in etlichen Tagen viel Seiſt weg. Won 
faurer Gaͤhrung wird zuglei@ der wenige Griſt taͤuh und 


unangenehm; von fußer Waffe aber, oder wenn der 


Grad der Gabrung noch gu gering wäre, wird er füß 

‘und angenehm, "und wäre alſd noch viel vortraͤglicher 

die Kirſchen noch zu jung zu brennen, als wenn fie 
zu fauer find. —— 

Haben; nun aber die im Gaͤhrfaß befindlichen Kr: 

fihen Ihre velkommene Meife und follen vu Hau: 

| | oo. Ä rennen 
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Srennen in dew Keffel gethan werden, fo miiſſen fie 
iedeömal,. fo oft ein Brand hesausgenommun wirds 
zuvor in dem. Gaͤhrfaß geruͤhret werden, damit fich die 
Steine.und Kerne zertheilen, und nicht auf dem: Bo⸗ 
den bleibe „und. zulezt zuſammen kommen, weil attzu⸗ 
viele Steine das Anbrennen verurſachen. 
Der Raufteſſel wird bis auf ein Sechsthejl anges 
fügt, dad Teuer ſodann augejundet, und bie Kirſchen 
im Keſſel fo Iange gerühret, bis ex ind Kochen kommt. 
. Hiegauf wird der Hut anfgelesjet, umd das Feuer 
gut xegieret, daß die Steine ſich nicht zu Boden ſezzen, 
und das Anbrennen verurſachen. Gobald,ed nun ans 
fangt zu laufen, mird der Ofen zugamact, damit blos 
Die Kohlen den Brand tveiben.. —— 5.2... 
Mit dem Läutern.des Ricfibengeißad hat ci eben 
die Bewandniß, wie bey dem Laͤutern überhaupt, und 
vom Laͤutern des Zwstihenhrandeweind vorhin gamels 
Det worden. — u 
"Die Leber dep Kirſchen find für bie Schweine. 
ee 2, RO: a 
en Kapitel. 
Bon Bereitangbes Obſtweins. 
e Ber, — $ ee | — x “ wo 
Die zeripiebunen. Urten, Inb.DIR zum Fetzern au: kiurſcher. 
| Wir und ‚die gütige Natur das fchäjbare Döft zu 
manderley Speife, wie auch zu einem ſehr geiſtigen 
Trank dienlich eingerichtet hat, fo laßt ſich auch ein 
recht guter und geſunder weiniger Jrank daraus bereiten. 
Der: Aepfelwein iſt ein wichtiger Mugen aus ber 
Baumzucht, und opne diefen bereiten zu koͤnnen, wuͤr⸗ 
den wir bey dem reihen Gegen manden Jahres nicht 
wiſſen, womit bin ? LETTER 
a Ze o Ehze | 
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2 Eh ich aber Hof dem Aepfelwein ſelbſt haundele, 
muß ich von einer guten Art, ihn gr Kelter zw bereiten, 
teden, welche noch nitht viel bekannt, abet gewiß vor⸗ 
theilhaft und bequem iſt. — Nan bedient ſich um 
die Aepfel zur Kelter klein zu machen, —** ent⸗ 
weder des. Stoßens in einem Troͤn init voͤlzernen Stoͤſ⸗ 
ſern, oder eines Mahltroqs, derifine Zirkelkruͤmme hat, 
Yoorin Tin duͤnner Muͤhlſſein auf⸗ und niedetgetrieben 
wird, der die Aepfel zjermalmet, wobey immer eine 
Perfon mit aufs und nieder ueber wAd mit einem Holz 
die Aepfelftiifte unter den Stein ſchiebet. — Beyde 
Arten zu knitſchen haben ihre Fehler" Eefferk‘, daͤ man 
die Aepfel in einem Frog "jerköpfziif überaus 
muͤhſam und unseinlic,. Man braucht viele Leute) 
———— zu lange Ztifierfordern: fon, bis eine 
Kefter voll heſtoßen iſt; es eririudet die Aerme fehr; der 
Wein ſprigt allkithalben heraus; und wenn men nicht 
treue Arheiter bat oder befländiu nachſiehetſo Wftden 
—— — emacht;!die en ah nit 
hergeben koͤnnen; manches aber wird adzukiein verftofe 
fen wis weiches viel Teud und Abgang beym Wein 
verurſacht. — Dad Knirſchen und Zermalmen ım 
Mahltrog mit dent Wränlgehek' ar leichter und 


De sp Scle dabe Ih Va vie Mar Kühn ah 
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ſehr zermalmet und zu Elan ggmacht werden, wodurch 
viel Trub und Abgang im Wein entſtehet. Außerdem 
erforbortdloſes Geſchoſte auch za viel te and 
folalich koſtſpieliger, und anbey auch wegen dem leichſen 
Ueberſchieß⸗ des Steins ſehr zeführlich.“ Ueberdan re 
fordert dieſe Zuräftung dien ſemlichen Raum der 
nicht allenthalben bey den Keltern it, und an den we— 
nioften Drten bequem auifgeftelit werden kann. Ich 
babe mit Daher eine Wepfelmühle zurichten laffen, 
welche ich von woefentlichen Wortheilen und großem Ruz⸗ 
zen befunden habe, und adgemem gebraucht zu werden 

gerbient. Man findet fie zwar zum Theil ſchon in’miel> 
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nem Traktat: vım Weinbau und Bierbrauen 1800 
unter dem Namen einer Zraubenmüßle; fie ift aber das 
felo mit hölzernen Walzen und mıt einem Schwung⸗ 
Vndeſcarteben, dab vefihittelft- eines Trilles und 2 
Kalmirlbern beide Walzen treibt und von einer Pers 
Fonkanh'gettichtn werdet, : ch habe aber diefe ziemlich 
rheur⸗ Einrichtung hoben es auch leichtlich bep der Arz 
Gert VB ende Üinnd W repatiten giebt, hier nicht 
Aörhih gefunden, und fieeinfacher eingerichiet. Hier: 
Wei treiben 2 Perfonen mit hhißiget Belbalt-die 2 eis . 
teten Walzen,nwiſchen welche did Aepfel vermittelt 
Ernie varaufſtehenden Trichters aus eitiem- Korb einge 
alter ·werden. Unten Fam es ſogleich in: elite Buͤtte, 
weldey'wena te vol iſt, To bald auf-die Kelter kann 
uausgeleeree werden/da die Aepfelmſihle leicht zu der⸗ 
ſelben, wenn nur ein wenig Raum dabeh if, kann ges 
Mener · werden. a. 
ira Mn ton untl. A 
TER Mnle hardenherrlichen Vottheil, vaß aued 
AB HR geurahlet und nocht zermalmet, fonderh nur ger 
quetſchet und -jerbräßt wirt; ſedoch Yo, daß Wer Saft don 
ber Welter ſaͤmmtlich kann ausgepreffet'töetden , was fie 
Wie behea eftoFenen vder Th Mahltrog ghflirfihten Aepfeln 
auisvreſſen kann. Und zwnr ſo 1Iauft en von der Keltet 
heir A, weil Hits erinalmtes ber Bredigtes dabep 
WM; vaher auch der Wein To wenig Trub bey ſich fuͤhret; 
daß inan en ro bis 12 Dhm wohl 1 Oßin’ gewinnet ges 
gen ſolche Faͤſſer, worinnen Aepfelwein liegt, deſſen 
Aeofel im Mahlttog geknirſchet worden. — Ueberdas 
teßet· e it dem Mahlen der Aepfel viel' fertiger und 
leichter als mit obigenbeyden Arten her, indem 2 Per⸗ 
ſonen in einer Stunde mehr mahlen, «ib fie in andert⸗ 
halb Srunden ſtoßen, uUnd von 6 Malter Aepfeln zu 
47 ſich nicht ſo ermuͤden, als wenn fe nur 3 Malter 
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* Wie die Üepfel vor dem Keitien an bebandein 


Daß die Aepfel, ſogleich vom Baum weg. ‚gemahr 
Ien und gefeltert, mehrern Moſt gehen, und zwar 4 
mehr Moſt, alß etwas mild gewordene, braucht Laum 
geſagt zu werden; ſowohl als daß dieſe legten ſuͤſern 
Moſt und folglich auch ſtaͤrkern, wohlſchmekkendern unh 
beffern Wein machen, der höher von Farbe, und auch 
bauerhafter iſt. Bey eine Menge Obſtes iſt es aber 
ſelten moöglich, bie Aepfel ganz friſch *** 
Man fehintek, fie daher rathſam auf einen 
unter frepem Simmel,. nachdem vor etwas. Stoh 
hingebreitet werben, als wobey fie wegen They uud 
Regen faftiger. bleiben, und. nickt fo ſehr faulen, auch 
keinen uͤblen Geſchmak anziehen. als in gefchloffener Euft. 
Die faulen und halbfaulen oder faulangefioßenen leget 
man forgfältig zuruͤk, als welche zwar auch fehr nuͤz⸗ 
lich anzuwenden. wie hernach wird. gezriget 
aber zum: Wein taugen fie nicht, und vorasiugetn. fair 
nen Geſchmak, Stärke und Haltharkeit. 

Bep Kernaͤnfeln (als worunter folde Yerkef 
werflanden werden,. die anf Baͤumen gewadfen u dit 
aus Kernen ‚gegangen und nicht, genfronft worden And, 
nud fo zu ſagen, halb wilde Aepfel) iſt es unumgaͤug⸗ 
lich erforderlich, daß fie etliche Wochen auf einem freyen 
Ort im Garten in Haufen liegen, als wodurch ihr Eaft 
reifer und beſſer wird, und ſeine Raubigkeit varüeret. 
Ueberhaupt aber, ie härter, yareifer und ſaurer bie 
Aepfel ſind, dyſto langer muͤſſen fſie auf Haufen. liegen 
bleiben ; und je reifer und mürber fie oom Baumẽe aefchüts 
telt werben, defto kuͤrrere Zeit muͤſſen fie quf Haufon 
liegen. — Der meiſten und beſten Coder machen die 
Englaͤnder. aue Keraraͤpfeln. 

Wer vorzüglich für feine Haushaltung vier 
tern wi, kann die Aepfel ſortenweis ſchütten, und zu _ 
Wein mahen, um Baffer von verfchiedener Bite zu 

N om⸗ 
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Gelonmen. . Borsdoͤrfer geben hefanntlich den be⸗ 
fen Wein, dieſen wu bie Gosjeitäpfel, und 
Daun die Renetten. 

. . Eafommt ——— — guten Wein zu erkaten, Ä 
auch viel. auf gute Faͤſſer an, daß fie rein im ,.ud 
einen auten Geruch Haben. SBierfaffer werben mur. u 
dußerfien. Rothfal genommen:, ober wenn ber Aepfelr 
wein nur zu Eſſig fol bereitet werben. - NBer. ein bes 
fonders gutes Faß Aepfelwein machen wii, nehme ein 
weingrünes Faß, darin recht guter Traubehwein geiles 
gen, und wenn er gute Weinhefen darin hat, fo ift 
es defto beſſer. — Je größer die Faͤſſer find, die man 
füllen kann, deſto beffer und flarker wird ber Wein, 
wie bey andern Weinen, Bier ıc. 

. . Bisweilen, geht 6 ein fo gefegnetes Obßjahr, 
Daß es gehet wie bey großen Weiniaßren, daß man um 
Faͤſſer in großer Verlegenheit ifl, md Diefelkigen ‚fehe 
theuer und oft nicht zu befommen ſind, zumal wenn 
sugleih der Weinſtek gut germhen.. Vey einem fok 
“en Jahr fahe Im zu meiner Bewunderung die Det 
tonnen, van Handalsleuten erfauft, mit beſtem Er: 
folge zu Aepfelwein benuzzen. Dieſen Debiteunen 
æird ber Baben uügefhlagen,, ſodann mit Stroh . 
‚gebrannt, jedych ſo ſtatk, daß das Holy einen Meiliw 
rukken dik kohlig wird; dexcuf gehoͤrig geſaͤubert und 
eusgepust. Nicht nur der Wein war im Fruͤbiha 


— zu. ohne windeflenfchlimmen Geſchmak, fo 


uch das Oehl, welches durch das Ausbrennen 
—* erhalten und zu Wagenſchmier angemenbe 
werden, bezablte. ſaͤwmtliche Faſſer. | 
Viele wiſſen aus wenigen Aepfeln viel Wein. Pr 
‚machen und bereiten das liebe Waſſer dazu. eng 
bie Kelter abgedruft und gefchritten ‚worden, werfen 
‚fin die Treßer in ein ausgefhlagenes Faß, fetten . 
Waſſer Barübes: and laffen es 24 Stunden anziehen 
‚men: es langer: ftehet, fo neiget ßchs zur Säure): 
abdaun werden dieſe u wirder geieltert, ). 
u veis 


| 
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freilich etwas weinarihen Moſt giebt; aber Wire 
wird Doch fein Meda,uumnd ihu Pie taucoen Wein Ju ver· 
kaufen oder aus zuſchenken, iſt ſuͤndch gIm: Fl 

aber die Aepfel Trier tele RE RR Nacht aus⸗ 

Bedrußt haben, ho'giebt fokhud: noch vinen recht guren 
Haustrunt fuͤr das &cfinde-) guck Air urbeicrude Paste: 
feute, Wenn: das Maſſer = {iger wu yaokosof u 
Gaft aus. — Man et genoͤhnich zu DOM 
Bein (die Ohm zu HOrNaß): Manrt Aebfein. Ir 
— Br Er Me Ba Tr „ty 


I, . Z SEE ET 23 Ba Bere 32 
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| Won der Gäprumg de Wenfelmaint.. ., , ... 

Die Gaͤhrung iſt überkeupreine-fehr ſonder⸗ 
bato Erimeinung:in: der Natur und befitehet eigentlich 

im ver aus. einenen naruͤrlichen Kruften durch Ye 

innertiche Bewezeng otfolgenden allkiäftigen Auffchueſ⸗ 

fung.eined Koörperſs,! der aus gewiſſeka von einander ver⸗ 

Ichiedenen gemiſchten Zeiten beſtehet, die in einem 

Mlüfigen Zaſtaad ſich befinden.Sie arbeitet auf bie 

Tremmüng diefer veriipiedenien Theilt, uny Außer ſich 

durch aufkeigende kuftblaſen uAd'men autweicheaden 

Dupſt, der dem Geruch empfindlich and durchdringend 
#. Denn Loft uns Feuerweſen dei geiſtige Epelie, 
Welche in der Grunmiſcamng eiher ſolchen, ber Baͤßz 

rung faͤhigen Materie, reichlich vonhderden, find die Trird⸗ 

federn und Urſachen, wwoube Ds Änttere Bewegang 
herruͤhret, indem fie ſich nad and hach airioidten ‚ib 

Buch die Fluͤſſakeit ih nach und Ina ihren Ausgang 

verfchaffen. Die vermehrte mwerikhe Warme Abus, 
amd Öftere Erhizzung bey gäßrenden Sachen wird durch 
die wechſelsweiſe und anhaltende Unreibung Der ſalzſauven 

Theilden unter einander bewirkt. 0 Be 

Das Dbf har in feiner Jufamntehfessung fole 
andere Gewaͤchſe (nur jedes in verſchiedenem Berbattnif 
und Mifhung) öhligte, falzigte, ame und waͤfferigte 

Theile, nebſt einer Menge elaſtiſcher Luft. * dee 

Eur figte 
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Debligte verhindert das Aursbreiten dieſer eingrſchlofſenen 
Luft, ımd MW fange fie in- der Hilfe oder. Schale bee 
Frucht eingeſchloſſen bleibt, ‘fo ift fie ummwirkiam,: wo⸗ 
fern fie nicht esse aͤußerliche Urfache in Bewegung ſezt 
Aber wenn“ der Saft dirögedruft wird, und die Theile 
naͤher mit einander vermifcher werden, fo ‚äufeen ſich 
Wirkungen und Aenderungen an den Siften , "die in, 
dem erftern ruhigen Zuſtand nicht erfolgt waͤren. ‚Die 
Aenderungen aber find verſthieden nach der Beſche ffonheit 
und Miſchung Ber Übrigen Sheile. Sind z. B: vie waͤß⸗ 
ferigten , -erdigten und falzigten Theile, ‚und zwar eines 
im VBerhaltnıß gegen das andere, "nicht in allzu guof 
fer Menge: in dm Gewach ſe amd in dem Moſt; find 
jene Theile nicht grob, ſondern ſubtil, fo kann auch 
durch Die Gihhrung im Faß Ein: deſts beſſerer Wei alls 
dem Moſti werden. m a 
“2. Die’ Borgir Senfeldeteh Veftandtheile dei‘ Moſtet 
nun liegen Inden veifen Aepfeln gleich bey der füßeh Aus⸗ 
preffung umordentlich unter einander; einer ift öfters 
m den! andern f6 angeſchloſſen, daß man ‚fein‘ Dafeyn 
Nmicht merkt, und folder auch bey unveraͤnderter Lage 
Genie ſonſt ägenthmlite Kraft amd Wirkung: wicht 
Außen kann. Menn man z. B. noch fo viele: Aepfel 
äffer, oben virlen füßen und noch uͤnvergohzrnen Aepfel⸗ 
mofi trinket, ſo wird man dadurih nicht:beranfcht, vb⸗ 
ſchon ade bie Theulr darixn⸗en ind," did unter andern 
Umſtaͤnden; oa: in fer amtexif Lay Kopf ein⸗ 
nehmen Tun” Aber weitdie fub noͤchtigen 
Salze in den' oͤhligten Theilen einzeſchloſſen, :ufid aleich⸗ 
fam von denfelbea Umwiltet ſinde ſo empfinder fir wa⸗ 
r unſere Zurigetfefr imerklich noqht kann ihre geiftige 
Kraft und Wirkung ſith dußeon oder 4usbreiten. Aber 
durch die Saͤhrungy oder inſerliche Wewrating dee 
wieſtr Theile unkereinandee werden fie sapfadidriofiitt 
And -aufgeldfet ‚Fir verzpeilem Adstumter!cinanber. im ges 
ige faye Ind! Oednung zu hdre Deingervbatz wis 
vude sts Feie werden: abaſvndert md Aber: die 
| Hefen, 





380 . IM bel 2. Kap. : 


Hefen, andere werben durch Viefe Befreyung von groͤ⸗ 
bern Theilen ſchaͤrfer und geiſtiger, feiner und wirk ſa⸗ 
mer; einige der fluͤchtigſten verfliegen, woraus der fei⸗ 
ne und ſchaͤdliche Dunſt entſtehet, der (wenn er haufig 
iR, wie in großen Weinketern) Fichter ausloͤſchet, Mens 
fen und Thiere erſtikket. 

Den Anfang der Gaͤhr ung macht Ir Drut 
der Luft, ‚die auf die in den Zwiſchenraͤuuchen des 
Mons eingefchloffene elaſtiſche Luftrheilgen wirker und 
eindringet, — Sobald ſich der Moft ſezzet, fo ſteigen 
eine Menge Luftblaͤschen auf, hängen fih an die Seiten 
des Faſſes, vermehren und vergrößern ſich, bis fie ende 
dich die ganze Oberflaͤche bed Moftes bedekken. — Diefe 
koereißung eined Theils der elaſtiſchen Luft von dem 
Mofte.ift alfo dee Unfeng der Saheung, ib durch Diefe 
Bewegung , die immer zunimmt, wird auch die innere 
Waͤrme vermehret, dadurch ſich Die eingeſchloſſene elaſti⸗ 
febe Luft verdaͤnnet und durcht Auffteigen zur Ober⸗ 
fläche immer mehr Blaſen —— Zugleich wer⸗ 
den durch dieſe ianerliche Bewegung bie Slichten,, ſal⸗ 
zigten, erdigten und wäfferigten Theile im Moſt an ein⸗ 
ander getrieben, aufgeloͤßf, vertheilt und endlich nach 
und nach mit einander auch feſter verbunden, daß jede 

VZheilt ihre gehheige Tage einnehmen: wodurch die ganye 
Mifbung dieſer Stöfigfeit ihren Befämat andert , die 
















Wirkungen $ußeen fann, 
vub fee uerhefter und gzeſuͤnder, und alfo ein 
Getraͤnke wird, dep wir. Wein nennen, ‚der erwaͤrmen, 
ſtaͤrkan und auch wohl berauſchen kaun. — 

a6 nun dae Gaͤhrung des Aepfe [moRe} 
seteifft, fo bat dieſelbe eben die Vorſichtsregein nöthig, 
wis: Die Ghprung des Traubenmoſtes. Wie diefe dem. 
Mein gan; durchdriagen und allgemein fun muß, weng 
er wicht anvolifeumen: feya fol: wie hie ſchaell und 
au gleicher Zeit geſchehen, d. i. groß Karl und:mäctig 
Achn koR: ja ie. geringer eder ur: NER We ee 
ns * ur 
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feuriger die Saͤhrung nörhig ift, und man folde möge 
Kor zu befördern und wohl gar mandmal zu erzwin⸗ 
gen hat ; fo muß man auch bey dem Bepfelwein haus 
ſaͤchlich diefe zwey Regeln beobachten, daß man ı) feine 
@ährung befördere, und 2) diefelbe ordentii 
Teite, und feine Geiſter um fo weniger entfliehen 
laſſe, dafle viel geringer find, «ld die des Traubenweins. 
Die größten Chemiſten behaupten, und die Ers 
fahrung beſtaͤtiget es, daß je größer die Hizze iſt, deſto 
ſtaͤrker und ausbreiteter die Gaͤhrung. — Das vor⸗ 
nehmſte, leichteſte und beſte Mittel, die Gaͤhrung her⸗ 
vorzubringen und zu befoͤrdern, iſt, daß man einevere 
Aultnißmaß ige Quantitaͤt Moſt heiß mache und zu dem 
, Übrigen; der gähren ſoll, in das Faß fchittte. — Um 
fo viel nöthiger iſt ſolche wohlthuende und auch die 
. Säure vermindernde Gahrungsbeförderung bey naffen 
Fahren, wie auch bey Obſt, das noch nicht in feiner 
vorigen Reife Bat eingethan werden mirffen , und find 
Die gewärmte Keſſel Das :triftigfte Mittel, die fchlechten 
Beine zu verbeifern und gu. einem Werth zu erheben. 
Die Menge des Keffelmofls. richtet ſich nach der mehr 
oder mindern Güte des Obſtes mb nachdem der Jahr⸗ 
gang mehr ober weniger regenhaft war. Man fann 
ſodann wohl den vierten Theil des Mofles warm machen, 
Berner fann man dem Wein nicht mehr keid thun, 
als wenn mar das Geiſtigſte und Fluͤchtigſte deffelben 
Nucduͤnſten laßt, weldes gefchlehet theils durch Ders 
nachlaͤßigung des Zudekkens oder allzugroßen leeren 
Kaum, theils durch langſame Gaͤhrung. — Iſt man 
genoͤthiget Die gemahlene oder geknirſchte Treſter ſtehen 
zu laſſen, ohne fie ſogleich keltern zu kͤnnen, und 
zwar fo lange, daß die Maſſe unterdeſſen in die Gaͤh⸗ 
rung kommt, (daß ohne Noth nie geſchehen fell;) fo 
ſuche man die Verfliegung und Zerſtreuung ber ſich ent⸗ 
bindenden geiſtigen Theile dadurch zu verhuͤten, daß 
man 1) keine größere Kuſen oder ausgeſchlagene Faͤſ⸗ 
ſer nehme, als gemahlen Duft iſt, damit oben Fein oder 
RP wenig 
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wenig: Leerer Raum iſt, fondern volb aAnd 6 an den 
Dekkel reichend: 2) daß man ſolche Getabe ſrgfaini 
zudekfe und verſchließe. 
Doieſes iſt denn auch unumgaͤnlich big weis 
Ber Moft anfangt im Faß: zu gahren. Da die Hizze in 
einer deſto haͤufigern Menge aAusduͤnſtee, ats fie, keinen 
Widerſtand findet, und ſie dennoch zur Vecwoitomm⸗ 
nung der Gaͤhrung hoͤchſt noͤthig iſt, fo erbeget vom 
ſelbſt, daß man dieſelbe aufhalten muß. Das einzige 
Mittel aber fie aufzuhalten, und der Entflichung der 
Geiſter zu wehren, welche ſich beſonders vox deut Ende 
deu Gährung gewaltig — (die an. aber 
wicht mit dem erſtikkenden Duufl, ı der.:fehr wait davon 
verſchieden iſt, verwechkeln darf). iſt, daß man. das 
Gefäß, worin der Wein hereiter — won! wudehte 
Ind das Faß ſpuͤnde. 

Die Saͤbrungriſt abahauri deſtd veutem⸗ 
mener, je.größer das angefuͤlte Zafı tr.bikfer 
Das Holz des Faffeb::ie geistiger das OR: jt 
gleicher und uͤbereinſtimmender "dee Grad, feiner 
RKeife iſt, und je Zeſcowinder die Kelserung u 
ſeibſt vol;ogen worden. | 

Will mar einen. lange füßbleibenden Ae 

pfetwein bereiten, fo muß man zufoͤrdetſt das Jaß 
nach: Der im Folgenden ($. 7.7. beſchriebenen Welfe mit 
warmgemachtem vheinifhen Brandewein ausſchwenken 
und zurichten, ſodann Den Aepfelmoſt von deu: Meiter 
weg im Keffel abkochen und in das zuberejtete Faß ful⸗ 
den uah wohl verſpuͤnden. Je ſtaͤrker maw den Apfeb 
oft kochet, und je mehr man ihn einfochen Kifi, deſto 
laͤnger bleibt er füß. Gehet er endlich in Gaͤheung, 
fo Sefonimt: der Wein eine dunkelgelbe Farbe, und eine 
ganz unerwartete Stärke and Geiſt. Wer fid daher 
An. tarkes und trefliches Bias Obftwein Sereiten will, 
Der merke ſich dieſes fimple Kunſtſtuͤk, und nehme bar 
gu Renettenäpfel oder Borsdoͤrfer, zumal wenn fie ets 
was gelegen und verduͤnſtet haben. Dex Wein wird 
an:den Nheinwein grangen. §. 4 
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ga der Moſt, beſonders von yerten , oerlropfter 
Hepfein gepreflet, fo thut Men beſſer man ihn 
unter ſich gähren laͤſſet, da SM dr niet - 
ganj vdi gehalten, : der Spunt Ktiöad aufdedrukt, und 
fo lage‘ ex gaͤhret: nicht aufgrfühtt wird.‘ "Er wird 
ſaͤtker and behält mehr geiſtige Theile. VBeym ueber⸗ 
säpren wird er etwas fruͤher hele. 
+ Lift man den Wein über ſichtgaͤch ren; pn bes 
diene man fich fülgehder Berfahrungzarr Babiy’, wenn 
Wan ver Wein vecht lauter bekoramen, uhd auch Bl 
Wein erſparen tl, der Außerböni' burch bas beftändige 
Aufſtoßen verlohren geht sum Spunlloch heraus⸗ 
Veitiget und zum Fuß verunſer in Keller täufl. — Mit 
made auf, dem gzühernden Faß um das Spimtloch her⸗ 
um von Lat Hder!Krrten eine hohle Einfafſung, fo 
woot alb ein Puttovf, in der Höpe und Weite und 
derſchmiere eh feſt auf! dem Holz des Frifſes. Diefe 
fette Erde laͤſſet nihts durchlaufen, und man kann den 
Kur 1b voll Wein fuͤten. Mass; waͤs nun der 
—* Gahrin aus ſtoͤßt, unb aner Unrarh, Webb 
* *) gehet durch den Gpunt in diefer ! — 
neben am Epunt auf den Dauben tes Faſſes liegen daß 
man es von Zeit zu Zeit. gandbequem wegnehmen kann, 
und der Mein ſezzet ſis ımmer gelaͤuggrt durch den 
Spuntin daß Pl a GSolche Korme von Leichter 
fann man von Jahr uJehr aufheben, und bey fernerem 
Gehrauch nur unten mit frucher Latterde daffhimieren. 


r 
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u) An feine Brokken in die Feß zu bekommen/ Taffe man fe 
deru Trichter ein Körichen'von Weide kan “och der 
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| Bin man dem Acpfelwein feinen Obſtgeſchmak 
nehmen Hi A Dazu ein gutes. und ſchoͤnes Mittel, 
wenn man ihn getrofnete. Hollunderd luͤthe ver⸗ 
gaͤhren laͤſſet, und deſſen etliche Handvol beym Anfang 
dei Gdhrens in das Faß wirft. Der Seſcmal wird 
ganz um x I wideig Davon. | 
ill Man dem Obſtwein eine ſchoͤne gelb⸗ Farbe 
werfhafen, fo laͤßt man ihn über. zerſtoßene oder zu 
Pulver zerriebene. Angelifawurge[ vergüßren, „und 
wirft deren dazu. — Weißer Jyffez Biene auch 
zum Seönen und Zarben des Aepfelweins: allein 
wenn man viel nimmt, fo macht es zu viele Koflen. — 
Kineandere Färbung gefchichet mit geröftetem Was 
3m, der dem Wein eine recht bohe Farbe giebt. Man 
simmt mehr oder weniger Waizen, je nachdem mag 
hie Barbe haben wil. Er giebt. zugleich dem Nein 
eine Staͤrke. — Man hat außerdem verſchiedene 
Blumen, womit man dem Cyder eine ſchoͤne Farbe 
dig wenigen Tagen und zu aller Zeit. geben kann, weun 
folche in einem Lappchen Tuch durch das Sountloch hin⸗ 
ingehaͤnget werden, Allein die Beute halten jie theils 
sabeim, Aheils wiſſen fie ſolche nicht zu benennen und 
‚außer der Bluͤthezeit Eenntlich zu maden, daß man 
Me tibtiae Probe bamit aufeken fönnte, 
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A dem Gaͤhren. 


SR die Gabrung des Aepfelweins voruer, fo 
müffen die Faͤſſer im Keller einen Monat hinbus bes 
Mindig aufgefüllet werden, damit die Faͤſſer im⸗ 
mer voll find, weil fonft die Luft darüber faul wird, 
‚und davon der Wein einenfchalen uͤblen Geſchmak und 
Geruch annimmt, Shi und Kahn entſtehet. — 
Der Spunt muß auch feſt eingefchlagen werden · 

as 
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Was das Abzieben des Aepfelweins oder 
Abzapfen in andere Faffer nach der Gaͤhrung betrifft, 
fo ift es bey unſrer gewöhnlichen Art Aepfelmein nicht 
rathſam. — Die Engländer zapfen zwar ihren 

' Epder eins, zwey⸗- und mehrmalen ab und verlegen 
ibn in friſche Safer Ya fie fhütten ihn meiſt fog'eich 
von der Kelter in eine Bitte oder Bottig, laſſen ihn 
einen Tag ſtehen, und ſobald er ſodann weiße Blaſen 
zu werfen anfängt, fo wird er durch einen Hahn oder 
nur durch das Zapfloch etwa drep, vier Zollüber dem 
Boden, bamit der Saz zuruͤkbleibe, abgezapft und in 
Die Safer gethan. Allein was diefes legtexe „betrifft, 
fo geſchiehet es, weil fie ihre Aepfel wie Prey, zu 
theuerſt die.Kerne mit vermahlen, deswegen es auch 
außerordentlich viel Trub giebt, Was aber ihr. Ab: 
giehen des Aepfelweins in andere Fäſſer betrifft, ſo iſt 
ihnen ſolches dienlich, weil fie aus Kernaͤpfeln von wil⸗ 
dem Obſt, welches mehr feite Theile und Stärke. bat, als 

‚DER meiſte geufropfte, ihren Ender bereiten, und ſolcher 
Dh das wiederholte Abzieben von der mehrern Hefe, 
Dik. durch das Zerreiben der Schalen und. Stiele viele 
Herbigkeit befizt, minder raub und in wenigen Tagen 
belle wirt. — Allein unſer Cyder, der gewöhnlich aus 
vermiſchten gepfropften Aepfeln beſtehet, wovon viele 

‚einen ſchwachen Wein geben, der nicht ſo viele fefte 

Theile hat, fig allein zu halten, und überhaupt. in 
unſerem Klima weicher und milder. iſt, kann das Ab⸗ 
ziehen nicht vertragen: er halt ſich nicht fo lange, wird 
al ober neigt ſich aufEffigfäure. — ine Ausnahme 
aber ift, und das Abziehen bey unferm Eyder findet 
ſtatt, wenn entweder der Wein aus Kernapfeln gepreßt 
if, oder man eine Sorte Aepfel dazu genommen, von 
welcher man verſichert iſt, daß fie einen ſtarken Wein giebt. 

Nachdem nun die Staͤrke des Aepfelweins iſt, haͤlt 
er ſich 3, 4 bis 7 Jahre; allein im erſten Jahr iſt er 

—— am beſten. — 
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6. 6. 


Verſchiedene gute Mittel, für den Geruch und Geſchmak des 
Aepfelweins, ihm, wenn er Noth leider, aufzuhelfen, 
su verbeflern ıc. 


Wil man Fäffer zubereiten, worinnen der 
Aepfelmein einen guten und für ihn tauglichen und paß 
ſenden Geſchmak anziehen fol, fo it das Aufbrennen der⸗ 
felben mit folgenden Schwefelſchnitten überaus dienlich; 
Mean nimmt 8 Loth Schwefel, 2 Loth - gebrannten 
Alaun, und 4 Loth Weinhefenbrandewein, laßt es zus 


ſammen in einem irdenen Gefäß über glühenden Kopien 


ſchmelzen und zerfließen. Darein werden fappen, neue 
grobe Lejuwand, getauch', und fugleih, als fie her⸗ 
ausgezogen werden, mit einem Pulver von Muskaten⸗ 


blumen, oder Nuͤſſen, Wewuͤrznaͤgelein und Koriander - 
beſtreuet. Mit diefen Schwefelſchnitten werben die 
Faͤſſer unmittelbar zuvor aufgbbrennt, wenn der Aepfel⸗ 


wein fol hineingethan werden. Man kann aber auch 

Faͤſſer, die nicht ganz vol find, damit aufbrennen. 
Hat man neue Fafler gebrauchen muͤſſen, ‘deren 

Holz denn Wein einen üblen Geſchmak verurfabt, oder 


hat’ er fonft einen üblen Geruch befonmen, fo dienet 
entweder das Aufbrennen mit fo eben angezeigten Schwe⸗ 


felfchnitten, oder man hangt Saͤkchen mit Gewuͤrze, z. B. 


Zimmet, Meltenwurzel Zitwer, Naͤgelein, Muska⸗ 


tert, von jedem ein wenig, in den Wen! oder man 


ſtreuet non feinem Pulver in den Wein, das auf 4 


"Loth Maftir, 4 Loth Ingwer und einem halben Pfund 


* — 


Meltenwurzel zuſammengeſetzt iſt: oder man muß den 
Aepfelwein abziehen auf ein Faß, worein man Wein⸗ 


hefen gethan. — Das Abziehen überhaupt iſt das 
bee Mittel, einem Obſtwein zu helfen, wenn derſelb⸗ 


don einem böfen ſchimmlichen Faß einen uͤblen Geruch 


darin die Hefen von anderem unverdorbenen Aepfelwdin 


gelegen, und lafle ihn etwa 6 Wochen liegen. Hat 
j a er 


di 





angenommen. Man fee ihn ab auf ein gutes Fuß, 
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er feinen iiblen Geſchmak ſodann nicht gaͤnzlich verlohren, 


ſo ſteche man ihn zum zweytenmal auf gute Hefen in 
ein drittes Faß, ſo wird er ungemein verbeſſert ſeyn, 
und oft ſeinen erſten uͤblen Geſchmak ganz verlohren haben. 

Das Abziehen auf Weinhefen iſt das bewaͤhrteſte 
Mittel, wenn der Wein ſchaal wird, und ſeine geiſti⸗ 
gen Theile ftarf verloßren bat; dadurch bekommt er neue 
Kraͤfte. — Iſt es aber mit dem Aepfelmein im 
Schwachwerden fehr weit ‚gekommen, daß ev niehrere 


Staͤrkung hat,. fo thut, man in ein ſtark eingebranntes 


Faß zu der Weinhefen getroknete Roſinen, Zukker, 
wohlriechende Gewuͤrze und Saͤgeſpaͤne von Foͤhrenholze, 
und ziehet den ſchwachen Aepfelwein auf dieſelben ab. 
Dadurch wird er geſtaͤrket, „und die Spaͤne des Foͤhren⸗ 
hotzes dienen noch dazn, daß durch den darin b findlichen 
Aerpentin y. die geiſtigen Theile nicht wieder verfliegen. 
Wil aber der Aepfelwein fauer werden, fo nimmt 
man zwey Pfund Waizen auf ı Ohm (Bo Maaf) Wein, 
kocht ihn folange in klarem Wafler , bis manihn zwiſchen 
den Fingern zerdrüffen kann. Wenn ex num algefüplet 
iſt, fo wird er in einem Sakchen in das Faß ‚grıhan. 

Pu aAIndeſſen helfen dieſe und dergleichen Mittel nicht 
‚auf lange Zeit, ſondern wenn man ſolche gebraucht hat, 


muß der Wein gernunten ⸗ a vum Austpafen | 


fortgeigat werden. 


4. 7. Bu “ .. 
vird X und einige nataͤrliche Zuſchie, einen recht 
guten Aepfelwein zu machen. 


Beym Obfwein kommt viel darauf an, daß 


man die gehörige Mifhung lerne. Wie ein ge 


Achikrer ‚Weinbändier. feine Weine entweder lieblicher 
dder flärker zu machen weiß durch Vermiſchung eines 
Weind von diefem Berge oder Gegend mit einem von 
einem andern Gewaͤchtr ſo muß ed auch dev Fuge Ye: 
pfelweinbandler m mit feinem Delwein machen, das er 

IE: 2 mit 
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mit gutem Gewiſſen tbun kann, ober deu Liebhaber des 
Aefelweins mit feinem Trunk. — Es beſtehet aber 
dad Geheimniß darin, daß man z. B. bey dem Wein 
von garten Aepfeln, zumal die ein lokkeres Fleiſch 
haben und leicht find, J oder 2Birnmein miſche, und 
zwar, fo find hiezu am beſten und vorzuͤglichſten wilde 
Birnen großer Art, welche hart, herb und ungenießs 
har zum: Eſſen find für Menfchen und Thiere. Man 
wird finden, daß ſolche Aupfelmeine weit lieblicher, zaͤr⸗ 
ter und beffer find, als die von lauter Aepfeln, ohne 
daß ſie dabey von ihrer Staͤrke merklich verlieren ſollten. 
Es beweiſt ſich ſolches ſchon durch dieſe Erfahrung, daß 
viele Aepfelſorten die Beymiſchung etwas Waſſers (— 
freilich nicht, wie viele Wiẽthe zu taufen pflegen —) 
nicht nur vertengen konnen, fondern- auch öfters exfors 
dern, wenn fie angenehm,“ und balder trinkbar werben 
foßen.: Auch befördert die Beymiſchung befagten Birns 
weins die Trinkbarkeit und folglich den frühern Wets 
kauf und Verlchluß ſolchen Aehfelmeins. — 

‚Eben diefe zutraͤgliche Miſchung findet auch bey dem 
Birnwein flat: Wird diefer von füßen, zarten, 
fehr ſaftigen zahmen Birnen gemacht, wie 3.8. von 
Weißbaͤrtobirnen, Beſtebirn :oder Eyerbirn und an 
ven zarten zumal Sommerbirnen, To muͤſſen fie note 
wendig eine Mifhung zum dritte oder vpierten’Zpeil, 
(je nachdem die Birnen füßer, zaͤrter und weicher find), 
von ſolchem Aepfelfaft bekommen, der aus wilden, ber: 
ben. und fauren Holzaͤpfeln gepreflet wird. . Man 
wird fi wundern , was für eine..große und vortheils 
bafte Veränderung und Verbeſſerung eine folhe Vers 
miſchung beym Birnwein hervorbringen wird. Es iſt 
ſolches auch leicht zu begreifen: hier theilt der wilde 
‚Apfel dee zarten ſuiͤßen Birn feinen raſchen Geiſt mit, 
" verbeffert feine Fehler und erfezzet feine Mangel; bort 
bey dem Aepfelepder mildert der Birnſaft jenes Härte 
und bringt feine Gaͤhrung zu ſchnellerer Reife. — 
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Einen befonders vorzüglichen Aepfelwein machen 
die Speierlinge, wenn man nemlih 3 Theil Aepfel 
und ı Theil Speierling, oder 2 Zheil Speierling und 
3 Theile Uepfel zuſammenkeltert. Diefer wird an Farbe 
und Klarheit dem Rheinwein gleih und auch Übrigens 
gut und ſtark. — Wer Mispeln in Menge ziehet, 
konn damit auch die vortreflichfien Proben zur Verbeſ⸗ 
ferung der Obſtweine machen, und werden fie die Dienfte 
wie die Speierlinge thun. — Allein einen recht 
vortrefliden und zugleih den Magenflürs 
enden! Mepfelwein zu machen, bediene man ſich 
der Schleen, weiche dem Wein einen gemürzhaften, 
angenehmen Geſchmak geben, Starke verurfachen ,. ihn 
gefund und vielmehr füße ald herbe machen, und übers . 
Baupt zur Verwunderung verbeflen. — Man kann 
Die Schleen auf zwerley Art dabey anwenden: Erſtlich 
frifde Schleen, welche mit den Kernen zerknirſcht 
werden , als welches auf der Aepfelmuͤhle in einem Augen⸗ 
blik geſchehen ik. Diele thut man in has Faß zum Wein, 
wenn folder noch im Gaͤhren iſt. Ich nehme ohngefähr 
ı Simmern Schleen zu ı Ohm, als welches einen ganz 
rothen Wein macht, der ausnehmend if. — Zweytens 
kann man die Schleen, wenn fie mit den Kernen vers 
mahlen find, trofnen oder doͤrren und zwar mit dem 
Saft , der hineintrofnen muß, entweder in einem Obſt⸗ 
böreofen oder Bakofen. Diefe thue ih auch im Bähren 
des Weins in das Faß, nachdem die Brokken fo Hein 
zerbrochen find, daß. fie.in das Spuntloc fallen koͤnnen. 
Diefe machen den Wein feuriger als die friſchen Schleen, 
etwas hoc von Narbe und, wenn man viele nimmt, 
ein wenig ſchilernd, Übrigens aber von ausnehmender 
Guͤte. — Beide Weine halten der Sache Unfundige 
für Halb Traubenmein, wenn fie zumal auf weingrüne 
Faͤſſer gelegt worden 6. 

Mit ungezweifelt gutem Erfolg könnten auch gleiche 
Berfuche, wie mit den Schleen, mit deu Brombeeren 
(RubesBubentum) die fo haͤufig an den Hekken, Rainen 
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und Waldungen 2c. wachen, gemacht werden, indem 
die Weinhaͤndler felbige vielfältig brauchen um den Wein 
eine ſchoͤne rothe Farbe, undden Geſchmakdes Asm an s⸗ 
bäufer rothen Rheinweins beyzubringen. 

Man kann ferner einen ſtarken und guten Aepfel⸗ 
wein machen, wenn man unter ı Ohm Wein eine halbe 
Maaß rheiniſchen Brandemwein gießet. Solches 
muß aber nicht eher geſchehen, als bis der Wein beie iſt. 
Er giebt ifm Stärke umd einen fehr angenehmen Ges 
ſchmak, derdie Duelle und Urſach nicht leicht verraͤth. — 
Ein uͤnſchuldiges Mittel, woraus immer ein Geheim⸗ 
niß gemadt wird. — Allein, obfhon der Brandes 
wein den Stoff enthält, einen Wein geiftiger zu machen, 
“fo giebt er doch, wenn er in einer beträchtlichen Mienge 
ın den Wein gethan wird, demfelben einen unangenehmen 
Geruch, eine Schärfe und einen brandigen Geſchinak; 
aber durch gewiffe Zubereitung kann er fehr gute Dienfte 
ihun, vorzügich in Zubereitung der Fäffer. Iſt z. B. 
ein naflee Sommer gewefen, da das Obſt, fo wie die 
Frucht ded Weinſtoks weniger geiftreich iſt, ale bey heiſ⸗ 
fen Sommern : oder ift das Obſt nicht volkommen reif 
worden, oder anfich von waͤſſeriger Art, ſo nehme man 
zu einem oͤhmigen oder anderthalböhmigen Faß eine halbe 
Maaß rheinifchen oder Hefenbrandewein: made ihn in 
heißer Aſche oder über Kohlen warm, damit der Wein⸗ 
qeiſt etwas ausdünfte, (welches in diefem Fall mehr nuͤz⸗ 
lich als ſchaͤdlich if: ) nehme ihn forgfältig vorn Feuer 
und ſchuͤtte die Halfte davon fögleihins Faß, verfpünde 
es gut, und ſchuͤttele es To fange, bis der Weingeiſt 
frine Kraft darinnen verbreitet Bat und voͤllig eingezogen- 
ft. Nah a4 Stunden wiederhofe man ed mit der an⸗ 
dern Hälfte, nachdem fie warm gemacht ift, und ſodann 
füte man nad 12 oder 15 Stunden den Wein hinein. — 
Man fann aber auch alfo verfahren: "Man nehme Zraus 
bentreſter, davon die Kaͤmme en ſind, oder in 
Grmargelung‘ deren getrofneft Aepfelſchnizzen, ‘Yu x 
Ohm Wen 4 Maaß, thue ſie ineinen Krug , der damit 

vol 
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voln wird: ſchuͤtte darüber J Maaß rheiniſchen Brandes 
wein, und laſſe es ſtehen, bis er faſt alle angetrunken iſt. 
Damit nun die Weingeiſter davon abgeloͤſet, und ſie 
durchdringender und faͤhiger zur Vereinigung werden 
moͤgen, ſezt man den Krug, den man vorher ſtark 
ſchuͤttelt, in einen Teig von Leimen eingeſchlagen, auf 
warme Aſche und laßt ibn ohngefaͤhr 12 Stunden darin 
ſtehn; dann nimmt man ihn vom euer, und thut alles 
gufommen warm hinein in den Wein. Iſt er fehr 
ſchlecht, fo macht man die Portion größer. 

Noch laßt fi ein befonders guter Aepfel⸗ 
wein bereiten auf folgende Weile: Wenn das Faß 
gut ausgepuzt und wohl ausgebruͤhet worden ‚. fo nimmt 
man ı Maaß guten Iraubenwein, zerftößt ı Loth Ge⸗ 
wirznägelein, und Lißt folde, in ein Läppchen Tuch 
gebunden, darin kochen, ſchuͤttet den kochenden Wein 
in das Faß, und ſchwenkt es damit wohl aus, laͤſſet 
ihn aber darin und fuͤllet fodann den gekelterten Aepfel⸗ 
moft dazıı. Zu deffen Bährung aber nimmt man auf 
ı Ohm Moft (find So Maaß) 4 Pfund große Roſinen 
(Zibeben) , veiniget fie wohl von allen Stielen 2c. zer- 
Rost fie auf irgend eine Art, und thut fie in das Taf, 
daß fie mit dem Wein gaͤßhren. Sol fi) aber der Obſt⸗ 
wein länger halten, fo that man wohl, wenn man die 
Kerne aus den Roſinen ausliefet, weil foldhe mit der 
Zeit etwas Saure verurfachen. _ 

Eine fonderbare Erfahrung it auch hier wit ge- 
frornen Xepfeln gemadt und befunden worden, daß 
ſolche alſobald und im Froſt weggekeltert den vortreflich⸗ 
ſten Wein geben, der an Klarheit, Stärke und Süfigs 
feit alle uͤbertrifft, und fich bis auf den lezten Tcopfen 
füß und aut erhält: nur geben fie halb fo vielen Saft 
als ungefrorne Aepfel. — Indeſſen ıft diefe Erfah⸗ 
rung ſehr ſchaͤzbar, da man öfters bey außerordentlich 
fruchtbaren Obftiehren die Aepfel vor dem Froſt nicht 
ale unterzubringen weiß, und nicht befaumt ift, wie 
‘die verfrornen Aepfel ſonſt zu benuzzen find, and —* 
urn, na 
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nach dem Aufthauen in die Faͤulniß gehen, man müßte 
fie denn zum Eſſig widmen. 


8. 


Dom Birnwein, befonderd von der Ehampagnerbirn. 


Birnmwein flehet adermeift (mur einige Arten 
Winterbirn audgenommen), in Anfehung der Stärke 
und Guͤte fo weit vom Hepfelmein ab, ald diefer vom 
Traubenwein, zumalvon Sommer s und Herbfibirnen. 
— Der Wein aus Birnen nähert fich mehr den füßen 
Weinen , und findet feine meiften Liebhaber in Frank⸗ 
rei. Er wird daher auch meift nur zu Eſſig bereitet, 
wozu er fi gar bald neiget, oder im erften Jahr vom 
Landmann in der Haushaltung weggetrunfen. — Die 
Birne geben bekanntlich meift mehr Moſt als die Se 

pfel. Man darf fie aber nicht mild werden laffen,, bes 

fonders weil fie alsdann fchlimm zu, feltern find und 
wegen ihrem feinen markigen Weſen überfleigen. — 
Die Weißbartsbirnen find unter den Herbfibirnen 
vorzuͤgliche Weinbirne, und geben außerordentlich viel 
Moft, fo wie auch die- Baume außerordentlich fruchts 
bar find. — Birnwein und Aepfelwein verträgt fidh 
wohl mit einander, und wird jener durch diefen vers 
beſſert: fo wie der Wein von fauren Aepfeln durch den 
Birnwein, wie in vorbergehendem 7. $. naher gezeigt 
worden. 

Eine Ausnapme vom Birnwein, ber meift gerins 
ge iſt, macht jene an ſich raue und fchlechte Birn, Die 
fein Schwein freffen mag, und welde ih unten mit 
dem Namen der Champagnermeinbirn belegt habe. 
Sie verdient allgemein angerflanzt zu werden, und 
findet bey Liebhabern fiißer Weine einen großen Vor⸗ 
zug vor dem beften Aepfelwein. Diefe ſchlechte Birn 
macht einen zur Verwunderung vortrefliden Wein, 
der auf Bouteillen gelegt, fo viel fire Luft enthatt, 
daß er wie ächter Champagnerwein muſſirt, un faft zur 

outeige 
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Bouteille herausſpringt, wenn der Pfropfen ſchnell aus⸗ 
gezogen wird. Cr pikirt und ſteigt ſtark in die Naſe: 
iſt zufferfüß und Halt ſich etlihe Jahre in feiner Suͤſ⸗ 
figfeit, zumal in Bouteillen, welche er befonders im 
Sommer auch im beften Keller, haͤufig zerfprengt , 
wenn fie feßr voll gemacht werden. Die Farbe ift bla, 
und babe ihn zu fhonen noch nice probirt. — Cr 
fordert Feine andere Bereitung als gewöhnlich, nur 
daß J oder J Aepfelwein dazu gefeltert werden muß. 


$. 9. 
Eine kalte Schöne für Ben Wein. 


Zu 106m Wein wird ı Loth fenegallifher Gum⸗ 
mi gerechnet : folcher wird fein gepulvert und durch ein 
-Saarfieb oder Leinwand gefehlagen. Wenn das Faß 
wol ift, fo ziehet man etlihe Maaß heraus, ſchuͤttet 
den Gummi auf den Wein in das Faß, ruͤhret ſanft, 
daß ſich das Pulver nur ausbreite, ſchließet den Srunt 
feſte, laßt alles 14 Tage ruhig liegen, und*füllet als⸗ 
beun das Faß wieder vol. | 





Drittes Kapite. 
Vom Obſtefſig. 


W §. 1. 


Bm Obſteſſig uͤberhaupt. 


Wi kemmen jezt auf einen wichtigen Artikel, wel⸗ 
cher ein großer Nahrungszweig hieſigen Orts if und 
noch mehr geweien, ebe die auf einander gefolgten 
ſchlechten Weinjahre eingefallen, da Inden großen Efs 
figfiedereyen der unreife Traubenwein ſaͤmmtlich zu Eſſig 

ge 
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gemacht, und wegen geringem Preis dieſes ſchlechten 
Weineffigs der Obſteſſighandel einen Stoß befommen, 
von welchem Produft in einem Jahr öfters gegen 1000 
Ohm bier ausgeführet worden, und: man in wenige 
Stuben fommt, wo nicht ein oder etliche große Eiffig: 
falfer liegen, deren eins 6, 8 und bisweilen ı2 bis 16 
Ohm Halt. — Außer dem Handel aber ift befannt, 
welch eine unentbehrliche und vortrefliche Sache ein gu: 
ter Effig in einer jeden Hdushaltung fep, und wir 
mancher Kreuzer erfparet werde, wenn man fi) feinen 
eigenen Eſſig wohl und gut zu bereiten weiß. e 


| Das Gaͤhrungsgeſchaͤfte des Eſſigs iſt zwar von 
folder Wichtigkeit, daß ed einen eigenen Traktat ers 
forderte, und wünfchte ich wohl, zu feiner Zeit dem 
Publikum damit gefälig und fonderheitlih meinen Mit 
bürgern und Zuhörern darin nuͤzlich ſeyn zu können, 
daß fie in weit kürzerer Zeit, als bier gewoͤhnlich, ihren 
Odbſtwein zu Eſſig maden, und font mander guten 
Vortheile fich zu bedienen, lernten. Hier dauert eb 
über Jahr und Tag, ohne Zug: oder Mutterfaß, den 
Dbftwein zu Effig zu bringen. *) Nun aber wird ingen 
Weineſſigſiedereyen, deren Verfahrungsart mir ziemlih 
befannt ift, in ein Paar Wochen das Befchäfte vollen⸗ 
bet. Allein da der Aepfelmein das Sieden nicht, wie 
der Traubenwein, aushalten kann, um den eine 
| 0 
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4 





*) In einem werfiegelten Druk fande ohnlaͤngh: Kung auf 
eine leihte Art und mir wenigen Koften in fur- 
ser Zeit, einen den Weineffig übersreffenden 
Stiß su bereiten. Nimm schn Maas Waſſer und eine 
Maab Brandewein, ein Pfund Zukker ober anderthalb Pfund 

- Honig, ein.viertel Pfund Kriſtall Weinkein, mie ein s 
En groß Rofken » Sauertein — Der Sauerteig und Zuff 
oder Honig wird erft in Wafler aufgelöfet, dann der Wein 
fein geftoßen , und neh dem Brandewein hingugerhan und 
tuchtig Durcheinander gerühret » bid eb ſchͤumt: darauf im bat 
Saß gethan und 6 Wochen an einem warmen Dre Reben laſ⸗ 
fen. Weber dab Faß wird ein Tuch gedeft. ’ 

IR der Eſſig fauer , fe kann wan 3 bib 6 Pouteillen hır- 
audrapfen,, und wieder fo viel Waller hinzuſchuͤtten. — Die 
ſes kann mehrmalen wiederholt werden. 
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fo geſchwind weqzutreiben, fo erfordert ed Proben, bey 

welchen meine Umftände noch nicht erlauber haben, 
manche Ohm Wein dariber aufzuopfern, ob ich gleich 
auch hierbey ſchon wie in vielen andern oͤkonomiſchen und 
landwirthſchaftlichen Stuͤkken manches theure Lehrgeld 
gegeben und fuͤrs gemeine Beſte Schaden erlitten habe, 
um meine fefer mit keinen ungepruͤften Vorſchlaͤgen aufs 
zuhalten, oder wohl gar manche zu mißlichen und ſchaͤd⸗ 
lichen Proben zu verleiten, mie leider bey manchen 
Ehrififieleen der Fall und mir ſchon öfters begegnet 
ft. — Indeſſen ſollen Landleute und Dekonomen aus 
folgendem menigen hinreichend vernehmen, wie fie ihr 
Soft unter andern auch zu einem recht guten Eflig ans 
wenden und auch aus dem abgängigen faulen Obft, das 
fo haufig auf die Gaſſe oder auf die Dungſtaͤtte gewor⸗ 
‚fen worden und täglich gefchiehet, den allerbeſten Eſſig 
mit leichter Mühe verfertigen können. 


| “2 
DE Aepfelweineffig zu machen. 


- Die Hiefige Verfahrungsart, Aepfelmweineffig 
zu maden (der hier recht zu Hauſe iſt, und von manchen 
- auswärtigen Händlern für Weineſſig verkauft wird), 
if ganz Natur, ungefünftelt und er wird durch fein 
Ingredieng der Geſundheit nachtheilich gemacht, wie 
fonft bey vielein / ſogar Weineſſig, der Fall il. — 
Wer noch mit keinem Zug : oder Mutterfaß verſehen 
iſt, läßt den Aepfelwein fo lange in feinem Faß bis er 
ganz hefle iſt. Sodann wird er abgezapft, warm ges 
macht, aber nicht kochend, und in ein großes. oder 
mittelmaßiges Foß gethan, welches in der Wohnftube 
oder fonft in eiriee Kammer oder Behättniß liegt, welche 
im Winter kann warm gehalten werden. Denn die 
Wärme ift das Brünbmittel, die Eſſi iggaͤhrung zu be⸗ 
fördern. — An dem Faß bleibt das Spuntloch auf, 
und wird nur, um den Staub abzuhalten, luͤftig de 

\ peit, 
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dekt, entweder mit einem Lappen Leder oder flachen Stein, 
. oder. dergleichen ; jedoch ‚nicht mit Eifen, Bley, Zins 
oder fonftigem Metal. Zugleih muß das Efligfaß vorne 
an dem ‘Boden zuoberft ein Loch haben, etwa eines Dau⸗ 
mens dit, auch fo weit von dem Gegurgel entfernt, 
wie der untere Zwikkel. Iſt das Faß groß, fo befommt 
es an dem hintern Boden auch ein Loch. Diefe Löcher 
bleiben beftändig offen, damit immer ein Zug der Luft 
durch Diefelben und das Spuntloch unterhalten werde. — 
Kann man Efligmutter befommen, die aber felten zu 
baben, fo befördert folde dad Säuren fehr, außerdem 
aber muß die Wärme aled tfun. Das gehet nun freis 
ich Iangfam her; ift aber einmal das Faß fauer, fo 
kann man damit alle 5 bis 6 Wochen Eſſig machen und 
beißt alddann dad Zugs und Mutterfaß. Hält 
3.8. daſſelbige 6 Ohm, fo werden 2 Ohm abgezapft, 
und entweder verfauft oder in ein kleineres Efligfaß ges 
legt. In dad Mutterfaß aber werden wieder 2 Ohm 
Wein geſchuͤttet, welcher, wenn er zuvor warm gemacht 
worden, befto baldiger Effig wind. In 4, 5 Wochen 
kann man wieder etlihe Ohm abzapfen , hat man aber 
mehreren Wein hinein gethan, fo dauert ed um fo läns 
ger. Und fo wird es fortgehalten, je nachdem ein Lands 
wirth fi mehr oder weniger auf den Eſſighandel legt. 

| Wenn man befonderd ein neuangelegted Ef 
figfaß bald in Zug bringen, das heißt: den 
Wein: fcöneder fäuren und zu Eflig machen wid, muß 
der Wein, ehe er in das Eſſigfaß gefchüttet wird, zus 
vor in einem Keflel warm gemacht werten, oder nad 
Berhaͤltniß der Menge wenigſtens etliche Keſſel vol. 
Dur ſolches erwärmen wird nicht nur der Weingeiſt baͤl⸗ 
Der abgetrieben,, daß die Säure erfolgen kann, fondern 
48 befördert fodann auch die Wärme, die das Eſſigfaß 
Dadurch erhält, die Säurung nicht wenig. — Aber bey 
Diefem Warmmaden des Weins muß ber gehörige Brad 
nicht Überfchritten werden. Je fläcker der Wein ift, deſto 
beißen darf er werben; aber zum wirklichen Sud darf 
es 
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ed bey dem Aepfelwein nie fommen, und Bira 
wein muß nach Verhaͤltniß weniger heiß werden. — 
Iſt nun dad Faß fo weit mit dem warmen Wein ange 
fünet, als dienlich ift, etwa zu Drepviertel ober zu 
Zwepdrittel, fo wird ſowohl der Spunte oben zuge 
macht, als auch vorne das Zugloch verftopfet, und 
zwar auf etlihe Tage, und ſodann erſt wieder geöffnet. 
Will man das Eſſigmachen befchleunigen, fo fann 
das das Wärmen etlichemal nah Verlauf einiger Wo⸗ 
chen wiederholet werden, dabey man fedod- nicht noͤthig 
bat, den ſaͤmmtlichen Wein aus dem Eſſigfaß abza⸗ 
japfen und su waͤrmen, ſondern nur nad Verhaͤltniß 
der Größe des Effigfaffes einen, zwey oder drey Keſſel 
voll, oder den dritten, vierten oder fünften Theil des 
Eſſigs, worauf denmn das Faß wieder etliche Tage ver⸗ 
ſchloſſen geßälten wir0id. +- nn 
: fig, der ſchon eine ziemliche Sure Bat; wied 
MB mehr aufgewaͤrmt: fol aber ein im Zug defindtiches 
Eſſigfaß mit Wein aufgefuͤllet werden, nachdem won 
dem bereits zu gehoͤriger Sdure gelangten Eſſig ein 
oder zwey Difttel abgezapft worden, fo iſt ſehr dienlich 
und noͤthig, baß der Wein erwaͤrmet, uund warm 
eingeſchuͤttet werdde.  :: 
Allein man kann auch um ein halb Jahr eher zum: 
erſtern ſauren Efnig gelangen, wenn der gekelterte Moſt 
nicht in die Faffer in Keller gelegt und als Aepfelwein 
behandelt, fondern von der Kelter weg in aufgeſchlage⸗ 
ne Faͤſſer geſchuͤttet wird. Der ausgefchlagene Faß⸗ 
boden wird darauf gelegt, oder mit einem Tuch das 
Faß uͤberbekkt, und ſobald der Moſt in die Gaͤhrung 
getaͤth, fo wird täglih mit einem Schaumloͤffel der 
Schaum und alles, mas er über ſich ſtoßt, weggethan 
bis er ganz ruhig iſt, und nicht mehr auswirft,, dar. 
denn auch etwas heile wird. Dadurch ift nun ber meifte 
Weingeiſt verdunftet, der weggehen muß, wenn Die 
Eſſiggaͤhrung ſich einfinden foß. "Aber diefer Zeitpunkt 
muß in Acht genommen werden, daß man nidt eh 
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kange warte, den vergoßrnen Wein in das Eſſigfaß gu 
bringen, Denn wenn es allzulange anftehet, und zus 
mal der Wein viel Luft bat, fo gehet auch der Eſſig⸗ 
geift weg, und kann Feine adte Saurung erfolgen, 
fondern es fängt die Faͤulnißgaͤhrung an. — Die 
Gaͤhrung if zwer an fi einfach; fie bat aber vexs 
ſchiedene Grade und Stufen, zu welchen fie in gewifs 
fen Perioden fortſchreitet, und iſt entweder eine geiftige, 
- welde die Weingahrung heißt, oder eine faure, 
welche Eſſiggaͤhrung genennet wird, oder eine faule 
Bahrung. — Nicht age Korper find geſchikt, dieſe 
drey Grade der Gaͤhrung durchzugehen. Körper, mel- 
ıche feinen brennbaren Geilt und feine Saͤure, fondewn 
nur einen Lecherfluß. qn ſchleimigter Magterie beſuzen 
‚Weile z. B. das Blut, Fleiſch ꝛc.), konnen weder in die 
geiſtige noch ſaure Gaͤhrung gebracht wexden, ſondern 
‚geben hay einer veranloßten innern Bewegung gerades 
MWegen in die Faͤulniß uͤber. Aber wenn ſich in der 
Grundmiſchung eines Körpers ein breunbaxer Geittve⸗ 
‚findet, wie z. B. in dem Obſt, fo wird. dieſex durch Die 
Gaͤhrung vom den. uͤbrigen mitverhundenen Theilen ents 
wikkelt (wie vorhin geztiget worden).:. Der erſte vohen⸗ 
dete Brad der Gaͤhrung mit ſolchen Koͤrpern wird nun 
ı bie geiftige Gaͤhruig, oder die Weing aͤhrung genens 
"net, weil aledz ‚mad Fein werben ſoll, nur. drefen 
Grad der Gaͤhrung haben muß, auch die ſich aͤuſſernden 
geiftigen Dünfte meiſt einen weingrtigen Geruch ha⸗ 
a — Weil aber in allen diefen Körpern außer - 
dent brennbaren Geiſte noch eihe ſauerſalzigſchleimigte 
Micſchung befindlich iſt ⸗ Die bey dem erſten (Brad; der 
Gaͤhrung noch nicht aufgefchloffen wird; fo gehet nad 
:ıDer geendigten erfien Periode in eben derfelben Diifchung 
eine anderweit fortſchreitende Scheidung vor ſich, ohne 
weiter auffleigende Luftblaͤgchen und ohne merkliche 
Bewegung in der Fluͤſſigkeit, aber mit Bemerkung 
eines ausweichenden flüchtigen elaſtiſchen Dunſtes ) wo⸗ 
bey eigentlich aus der erwaͤhnten ſalzigſchleimigten Mi⸗ 
| ſchung 


- Bom Dbfteffig. 399 


bung die darin hefindlide Saure. entmifelt wird, 
Diefe Periode wird die faure Bährung, die 
Eſſiggährung genennet. — Bey derfelben en 
weichet der brennbare Geiſt in die. Luft. Wenn man 
Daher noch fo- viel des ſtaͤrkſten Eſſigs trinken wiirde, 
fo würde derſelbe nie berauſchen. — Es muß alſo der 
Weingeiſt jedesmal zuvor verrauchen, wenn eine Fluͤſ⸗ 
Jigkeit Eſſig werden fol. Wenn nun aber ſchin die 
Bäure entwikkelt worden, fo: bleibt immer noch eine 
-geöbere ſchleimigte Miſchung übrig, Die durch die beiden 
erfleren Grade noch nicht angegriffen worden iſt. Im 
Fall num der immer :fortfchrritenden aufloͤſenden Wir⸗ 
kung durch Entziehung der freyen Luft oder durch an: 
dere Mittel nicht Einhalt gethan wird ,. fo geht auch end: 
lich in- derſelben Miſchung die legte Scheidung vor) ſo 
eigentlid eine ganztige Zerflorung: der noch uͤhrigge⸗ 
bliebenen unmer ulen am haltbar. gemefenen Miſchung 
»iſt. Dieſe lezte Periode wird num die. faule: Gaͤh⸗ 
rung, die Faͤulniß genennet, und iſt mit einem unan⸗ 
genehmen Geruch: beqleitet. Hierdurch wird nun der 
ganze Zuſammenhang der Körper getrennet, das in 
denſetben eingeichloffene flücktige: Alkali entwikkelt und 
Aeudlich der ganze Koͤrper in Exde verwandelt, — Dieſe 
Srade von Saͤßrung folgen nun bey den dazu faͤbigen 
KFoͤrpern natuͤrlicher Weiſe fo auf einander; durch eine 
ungeſchikte Veranſtaltung und —— — aber kann 
ein. oder der andere Grab verunglätfen. nn 
ur m 1 74 
ven J J * . G. 3. 

“ Eſſia von Birnwein und wildem Obſt. J 


1..2 Birnweineſſig wird eben fo behandelt, wie 
isher Aepfelweineſſig. Allein ‚geläflen hat er bie Kraft 
und: Nachdeut wicht, wie der von Hepfeln; aber meift 
wird beyder Wein zufammen gethan, und verträgt fi 
voll kommen mit einander, da Aepfel⸗ und Birnbaum 
Ein Geſchlecht ft. — Aber man huͤte fih, den Obſt⸗ 
27 | wein 





40 II. Theil. 3. Kap 


. wein zum Eſſig mit Traubenwein, ber von un reifen 
Trauben gemadt ift, zuvermengen; beide verderben 
‘mit einander. Anfänglich zwar laffen fie ih gut an: 
aber wenn der Hauptgrad der Gaͤßrung zum Eſſig da 
iſt, fe Fallen fie ab und verderben. — Man fans 
zwar in ein Zugfaß fauren Effigs von Ofm, ein bis 
zwey. Ohm dergleichen fehlechten Traubenweins füllen , 
davon es verfhlungen und zum Sauren uberwältiget 
wird. ‚Allein wenn man zu oft damit kommt, fo thut 
es fein gut, und in die Lange halt fi ſodann das 
Muttetfaß nicht, fondern fallt ab, und dann verdirbt 
der Eſſig und das Faß ift kaum mehr zurecht zu bringen. 


Effig von Holzaͤpfeln, wie auch von wilben 
Birnen wird. fehr fharf und außerordentlich ſauer. 
Allein er ſtehet gutgemacten Eſſig von gutem Obſt 
weit nach, Der zarte gute Geſchenak deſſelben unter⸗ 
ſcheidet ihn von dem von wildem Obſt ſowohl, als ſeine 
Farbe, da jener von wildem Obſt blaß iſt, und ſolcher 
auch Die Probe nicht fo halt, und im Gebrauch lange 
nicht fo haltbar if. — Selbſt Weineffig von ums 
reifom Traubenwein, in Eſſigſtederepen: bereitet, 
wird von gutem Aepfelweineſſig übertroffen, «is wal⸗ 
her viel zärter und geſunder ift, als jener. Ein auf 
natuͤrliche ungekuͤnſtelte Art gut zubereitetn Dhftım eis 
effig vor. guten Aepfeln halt die Probe im Kos 
chen, wie der beſte Meineflig, dienet zum Gi 
der Gurfen und anderer Sachen, zum Kochen des 
Himbeerfafts nnd dergleihen. Auch behält der gute 
Aerfelmeineflig feine Säure und Güte uber 30 Jahr 
auf dem Lager; Aber der pure Birnweineffig hat 
dieſe Vorzüge nicht. ' Er wird zwar gut zu Salaten 
und Faltem Gebrauch., aber er halt die Probe nicht im 
Koden, und ift auch nicht haltbar auf dem Lager, . 


5. 4 


Bom OMiefie. “© gar 
j . . gg 4 Nein —* 
Den ſbatye und befen @fig ın machen von ‚fünf ff. .. 


Es iſt unflreitig eins dee Aeönfen-Monpmifhen 
Stuͤkke, etwas za vorzuͤglichem Muzzen zur ſiblagen, 
das man lange als ganz unnuͤz verdorben und unbraude 
bar weggeworfen hat. Und darunter iſt gewiflich auch 
die Anwendung des ganz verfaulten Obſtes zu 
einem guten Effig Ohne ſelbſtgemachte Probe 
werden Wenige glauben, daß· das faule Obſt, Aepfil 
and: Birne, nit mir einen ſehr guten, ſondern auch 
fogar vorzieglich ern Eſſig giebt, ‚ale von friſchem Yefumi 
den geßelterten Obſt, uͤberdas in arößerer Menge als 
eine gleichs Anzahl Malter Aepfel, und in weit kuͤtze⸗ 
ver Zeit. — Altein man.wird alles das vollkommen 
gegruͤndet finden bey eigener angeflellter: Proße::': Und 
wer wird diefes nicht thun, "da es nichts koſtet, und 
nur eine folche Frucht dazu genommen wird; "die ven 
borben ſcheint und ſonſt nicht kann genuszet werden? 
Solche Proben macht man ja gerne Ja ich bin uͤber⸗ 
zeugt, daß alsdann die meiſten ihr Obſt,“ welches ſee 
zum Eſſigmachen beſonders beſtimmen, lieber werten 
faulen laſſen, als friſch und. gut felterns.- "— . 
Eu ſind wenige Haushaltunge⸗ wo mehr etwas 
Obſt tiber. Winter gehalten’ wird. Dubey giebt es ims 
:mer don. Zeit. A Zeit zinigen. Abganz an faulem und 
anftegigen: Wan ſammle es den ganzen Wimer uͤbet, 
werfe alles zuſammen in ein.aufgefchiagenes: Faß, das 
nicht rinnt, Melle es im: Keller zu ſeiner Aepfelhorde 

dentt dußerhalk deſſelben koͤnnte es leicht im Inter 
iuſommenfrienen, das der Maſſe zum Eſſig aͤnßerſt 
nachtheilig 9 Man konn auch alle Sihauien und 
‚übrigen Abgang von Obſt, das gekocht, geſchnizt vder 
ſonſt verbuaugtiwhrb, dazu werfen, wenn man. nicht 
uber Winder Schweine faittz im Fruͤhjahr aber, oder 
wehn:es ider Hauswirthofuͤr Aenlich achtet, wende er 
es zu ſeinem Hauseſſig An Zffolgende Weiſ: * 
c an 


⸗ 
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Man (hättet das faule Obſt, Aepfel und Birne 
unter einander auf die Kelter , zerdruͤkt mit der Hand, 
was noch ganz iſt, oder deſſer und bequemer, man ſtoͤßt 
eb zuvor dusch in einem Stoßtrog, worin dem Dich 
fein kurzes Futter geſtoßen wird; fonanm keltert man eb 
ab. Es läuft bee herunter und der Gefchmaf dei faus 
kon. Morten iſt TÜB und zar Mermunderung gut, aus⸗ 


genommen der:faulende Geſchmak, von dem ih.anfüang 
üb taubte, er würde dem Eſſig anhängen und wenige 


ffens 2twas bleiben. Aber sicht Bas Minberez die ſaure 
Saͤhrung ver zehret diefen Befchmat. — . Ob nn [dem 
der Me@ gang heile iſt, laͤßt man ihn dennoch oder 3 


age im der Buͤtte oder. in einem aufgeſchlagenen Taf 
Kehen, da ficb denn ales, was ntwn vpu faulen Mat 


mit.abielaufen ift, oben Hin ſazzet, nicht ſowohl als 
@ährung, da biefe mei fon in den Apfel vorgegan⸗ 
gun, meh die: Weingaͤhrung betrifft, aber Die Eſſragaͤh⸗ 


zunsbthietaer no; ſondern neil dieſes ſaaumige Mar 


Leichter iſt als der Moſt, fo begiebt es ſich nach und ned 


uf die Oberflaͤche. Diefed nımmt meh weg, und 


- Härtet den. Moſt in.ein Eſſigfaß. — Wer ein halb⸗ 
blinigeh Faß in eine temperirte oder warme Stube 


Tegt ‚ wird ing bis 5 Wothen "einen brauchbaren guten 
‚Sig, daribereits eine fingersdiffe Mutter gezogen , wei⸗ 


terhin aber einen ſolchen Eſſetg an ihm finden, der die 


förtie Säure, den ängenehmften Ehſiggeſchmak vhne 
das windeſte Faulige,. und eine viel fMönere dunklere 
Farbe hat, «is der Eſſig, der vor Jahr und Zagen aus 
dem friſchgebelterten Ob mit mehreren Umſtaͤnden und 
"Mate bereitet worden. — Haben bey Bilfen Malter 
erpfel 1 Ohm Moſt mit Trich und Abanng gegeben ,.\f9 
giebt win ZW voll faules Obſt von 2} Matter unbertpalb 
Ohm, alſo gerade noch einmal ſoviel wine Moſt gu 
Eſſig (wie ich aufs pͤnktlichttsdie Probe yemaiht) ‚1msogu 


‚nich kaumt, baf jener mrhr als noch einmul fo viel 


yet, bis er ſauer wird, als die ſer von faulem Obſtt, 
weil er in viel fkuͤrzerer deit feine Effigſaͤure un — 
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Freiſich ſezzet ſich das faule Obſt ſehr aufeinander, und 
macht nicht fo viel leeren Raum, als friſche Aepfel, 
wegen ihrer Rundung; aber es betraͤgt doch nicht fo vie 
Daß der Ertrag gleich ftuͤnde: afein das faule Ob 
giebt feinen ſaͤmmtlichen Saft ber. ; - 

Wie leicht kann ſich nicht der Landmann auf Diefe 
Weife feinen bendthigten guten Eſſig bereiten! — 
dem braucht er auch das in der Kelter zurüßgebliebene auss 
geyreßte faule Ohſt noch nicht als unbrauchbar megjumere 
fen. Er kann es feinen Schweinen bereiten mit unters 
mengter angeberiiheter Klage, welches Zutter fie nicht 
ausihlagen. 


$. 5. 
Veförderungsmittel guter Eſſigſaure. 


Zum Beſchluß diefed Artikels vom Eſſig IE noch 
bepzufügen, daß das befte Befürderungsmittel 
einer guten gefunden S ffigfasite der Honig 
ſey. Dieſes füße Salz wird daher in alleen Efligfiedes 
reyen gebraucht. Es madt zugleich ben Eſſig zart, 
gufund und erhoͤhtt feine Farbe. — er eine Biene⸗ 
zucht hat, kann —* feinen Abgaughonig dazu an⸗ 
wenden, wenn ex nemlich bie ausgelaufenen ober. wohl 
aus ausgepreßten Hon groſen mit vwarmg⸗omachtem Obſt⸗ 
wain oder Eſſig auswaͤſcht, ſodann ſolche durch ein Tuch 
zcvtn und in Pat rede. | 


m. 1 u We n% 6. 
3 1; "ira, ein vLertorbenes Eſſigfaß area iu machen, 


1, ı rät fs. stngkige zu, EICH einen Zufaf 
ie ltig: pegpixbi, und folglich. das Faß feihht 
Noth ‚leidet z: und einen ihn Qeruch hekammt, meh 
Arc hey dem Eſſig ſetg zu vermeiden, indem ex gar bald 
Atmen, falchen widrigen Beihwof befommt, fo muß das 
5 ee und dt nur ohne un 


2 
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atsögebrähet, fondern aud darauf, wenn ed troffen, 
it Haberſtroh ausgebrannt, und wenn 6 fodann wies 
der eingeſchlagen, etliche Hinde vol verfiofene NR ads 
Boldertörmer hineingethan, kochendes Waſſer dar⸗ 
uͤber geſchuͤttet und ſolchergeſtalt wohl ausgebruͤhet wer⸗ 
der: welches Ausbruͤhen mit Wachholderbeeren man 
auch wohl noch einmal wiederholen kann. J 
.So empfindlich nun zwar der Eſſig ik, wenn das 
Taf, worin er liegt, einen fehlimmen Geruch hat, den 
er anziehet, fo kuriret Doch dagegen die Säure des Ef 
fiöß eitien Wein, der don einem böfen Faß einen üblen 
Geruch angezogen hat, und verzehret ihn endlich voͤllig 
duch die Saͤure. 


* De y' $. 7.. .. 
z. Mittel, ben Eſſig felü (oder auch. Kein) von einem uüͤblen 
Berud, ganz. su befcepen. 


Hat der Efligfelöft in einem böfen Faß einen uͤ 

Ten Geruch und Geſchmak angezogen , ſo nehme man 
die' friſch abgepreßte Obitretei von der Kelten, ſchutte 
fie in aufgefdlagene Zäfler ‘oder in einen großen Bottid 
nach Beſchaffenheit der Dlenge: ſchuͤtte den Effig dars 
über, und-lafle ihn etliche Tage, ımb- wenn man wil-t 
oder 2 Wochen zugedekt ſtehen, Eeltere ihn ab, und 
the ihn in reine Faͤffer. Gleich in den erſten 24. Mit 
den, als der Eflig Über den Treſtern ſtehet, wird man 
nicht da3 mindefte mehr von einem üblen Geruch oder 
Geſchmak verfpüren, wenn & aud zuvor noch fo arg 
geweſen Eben Das laͤſſet ih mit. dem Ob ſttrink⸗ 
wein thun, wenn er verdorben iſt. Nur muß man 
ihn ſodann, werin er nicht zum Eſſig ſol gewidmet wer⸗ 
den, nicht laͤnger als ein oder! zwehmal 2 Stunden 
uͤber den Treten: ſtehen laffen P*Tonft Heiget er ſich zur 
Effigſaure. it I Se mehr der Treſter ind/ daß · der 
is oder Weinganz vom ihnen verſchlungen iſt, deſto 
Giffer iſt es. sd nd will man einem ſchlechten Aepfel⸗ 

| wein 
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wein ganz aufhelfen, fo fhütte man ihm über Frefter, 
die ganz wenig ausgepreffer find, und laͤſſe ihn 2 Zage 
darüber fleben, und feltere ihn fodann aus; dabey 
finder fein Verluſt ſtatt, weil man wieder erhält, was 
man in den Treſtern -gelaflen bat. . : -. 


Außer dem Herbſt kann verdorbener Eſſig oder 
Wein wieder hergeſtelet werden durch Kohlenpul 
ver. Kohlen, es ſey von hartem oder weithem Holz; 
werden friſch ausgegluͤhet, groͤblich verſtoßen, und-fos 
viel in das Faß gethan, daß 1 Loth Kohlenſtaub auf 
1 Maaß (find 4 Pfund) Wein oder Eſſig komme. So⸗ 
dann wird das Faß zugeſpuͤndet, eine Viertel Stunde 
lang geruͤttelt, darauf der Wein oder Eſſig durch ein 
Tuch geſeihet und auf ein reines friſch eingebranntes 
Faß gebracht. — Hierbey iſt zu bemerken, was den 
Wein betvrifft, daß die Kohlen etwas Weingeift vers 
ſezzen. Schwache Weine werben ſchwaͤcher, und man 
macht fie lieber gu Eflig. 


— BBBERPISEIPLESI>— 


Vierter Theil, 
Befhreibung zu Kenntniß der meiften 
vornehmſten Obfiforten, befonders von 
Zafelobfl, und der dazu gehörigen bes 
fiebten Sruchtfiräuhet oder Stauden» 
gewaͤchſe; als welche größtentheild nad) 
Kinten angefügtem Sortenfatalog Das 
bier gu Kronberg gepflanget werden, 
und hochſtaͤmmig und zwerg vers 
Eäuflich find. 





Shema 


oder 


Borriß der Obſtlebre. 





IL. Klaffe 
Kernobſt. 
A. Veredeltes: 


Aepfel. 
Birne. 


B. Von Natur zwergartiges: 
Auitten. 
Mispel⸗ und Azerolenbaum. 


C. Bon 


. Schema ber Obſtlehre. 
& 
C. Bon Netun wildes: .: 


Speterlinge, und Atlaskirſche. 
Kornelkirſche. 
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u. Rlaffe | 
Steinob ft. 

A, Pfirſchen. 
B. Abrikoſen 

C. Kirſchen. 

D. Pflaumen. 


m. Klaffe 
Shalenobsf 


A. Schalenobſttragende Bauma 


Mandeln. 
Walnuf. 
Kaftanien. 


B. Schalenobſttragende Straͤuche und 
Staudengewaͤchſe. 


Zwergmandeln. 
Haſelnuß. 


IV. Klaffe 


Beerenob ſt. 
A. Beerentragende Baͤume: 
Maulbeerbaum. 
Schwarzer. 
Rother. 
Weißer. | 
Papiermaulbeerbaum. 


| | B. Ber: 


48 WW. Theil Schema der ObPfehre. 
B, Beerentragende Straͤucher und 
3 Staudengewaͤchſe. 


.ı. Mit Flüffigem Saft. 


Der Traubenftof. 
‚ Die Johannisbeere. 
Die Stachelbeere. 


2. Mit fleiſchigter Frucht. 


Die Feige. 
Die Erdbeere. 
Die. Himbeere. 
‚. „Der Saurad) od, Berberizenſtrauch. 
| " "Die Handbut' . 
Der Hollunder. 


0. Erfles Kapitel 
Vom Apfelbaum, deffen Naturge 


(hihte Erziehung, Sortpflan 
zung, Samilien und Sorten. 


$ 1. 


—2 Herkunft, Natye und Beſchaffenbeit des 
Apfelbaums. 


Das nad der alten Meynung die vielen edlen Sor⸗ 
ten Aepfel' urfprunglich von dem fauren wilden Hol z⸗ 
apfelbaum (Pyrus malus syivestris) herkommen 
möchten, da die wechfelfeitige Befruchtung deſſelben 
dur den füßen wilden Apfel, der unter dem Namen 
Paradiesapfel, Johannisapfel (Malıs pumi- 
ia: Malusparadisiaca L. Le Pommier de St. Jean), 
bekannt und zwergartig iſt, Thon vieles zur Berände: 
rung und Verbefferung der Abfommlinge hat beytragen 
Tonnen: — daß ‚nachher der Fleiß und die Induſtrie 
Hefitteter Voͤlker, welche ihr. erſtes Augenmerk auf die 
Produkte des Landes. und der Lebensmittel richteten, 
theils durch Ausſaͤung der Kerne in ein gutes Erdreich 
unter einem milden und guͤnſtigen Klima, theils durch 
das Pfropfen, fo als eine der alleraͤlteſten Kuͤnſte be⸗ 
kannt ift, das meifle dazu bepgetragen haben durfte, 
und man ſich die Anpflanzung, „Vermehrung und Ver⸗ 
beſſerung der Obſſhaͤume um fo mehr wird haben an: 
gelegen ſeyn laſſen, da man befonders aus dem Saft 
der Früchte des Apfelbaums einen fo edlen Tranf ent: 
dekte, der Die Stelle des Weins vertrat, wo man zu⸗ 
mal keine Weinreben mit fo erfprießlibem- Erfolg und 
Güte anbauen Fonnte: das laͤſſet ſich alles wohl fagen. 
Und Wahrheit iſt es, dag durch gluͤkliches Geeipen 
rn J er 
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der Ausſaat des Obſtſamen fowohl von Selbſt als durd 
Menfhenhande manche gute Obſtſorte entftanden feye, 
fo wie deren noch taglich entſtehen. Allein es ift ganz 
nicht mohrſcheinlich, und widerſpraͤche auch dem ftaren 
Buchſtaben der goͤttlichen Urkunde, unſerer Bibel, 
daß Gott, — ber fo liebreich für die Menſchen geſorgt 
bat, ehe er fie erſchaffen — mit der Schöpfung da 
Welt nur Holzäpfelbaume, Holzbirnen, Vogelkirſchen, 
Schleen ꝛc. ſollte erſchaffen haben, und nicht ſogleich 
auch die edelſten Fruchtbaͤume. Meſes redet ſogleich 
in der Schoͤpfungsgeſchichte von einem Obſtfruchtgar⸗ 
ten, *) den nach der mahleriſchen Vorſtellung der Mor⸗ 
genlander Jehovah Elo him ſelbſt in einer‘ ſchoͤner 
gegen Morgen Bin liegenden Gegend gepflanzet Hatte 
Wo nun eigentlich diefer gefeegnete Strich kandes ge 
wefen, bezeichnen die von Moſes benannte Fluͤſſe, bie 
ſich allda befanden, und geben nicht unbeutlich zu er 
kennen, daß die Laͤnder um das Eafıifehe Meer herws 
das Mutterland der Obſtbaͤume geweſen, won welchem 
aus alle die fo fehr verfchiedenen Obſtarten uber oe 
Linder der Erde Hin ſich in der Folgezeit nach und ad 
werbreitet haben. 

Es hatte zwar biefes Mutterland der Obſtbaum 
eine große Veranderung durch Vulkane und Erdbeben 
. welche von Morgen ber, vom Kaſpiſchen Meer gekou 
men erlitten, wir aus der Mofaifchen Utkunde weiters 
zu erfehen, da firchterlihe Draturbegebenpeiten bit 
erften glflihen Menfchen und Bewohner diefer Park 
Diefifchen Gegenden bis nach n verſcheuchten. 
.Denn die Urkunde ſagt nad der Michselifchen Ueber⸗ 
ſezzung: „Er (Jehova) trieb den Menſchen aus, und 


#9 





—„Jehbovah Elohim kieh aufm au FR alle 
„ten ürten Bäume, wit (dönen umdlichliden Frag" 
„ren 2c und gebot den Menſchen, und ſotach: du fon 
„von allerfey Bäumen in Dem Barten‘ u. ſ. w. 
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lagerte ſeinen Donnerwagen und die Flamme des ges 
„ſenkten Schwerdtes auf die Morgenfeite des Gartens 
„Eden.“ — Allein der Gang der göttlichen Vorſe⸗ 
Bun iſt Hier ſehr bewundernswuͤrdig. So, wie eine 

rdrevolution durch das Feuer es war, welche 
Die Menſchen aus den ſchoͤnen freundlichen Gegenden des 
Mutterlandes der Obſtfruͤchte einft verjagte, fo hat 
eine Erdrevolution durch das Waffer die Nach⸗ 
Fommen jener Renſchen, über anderthalb taufend Jahre 
nachher wieder in jene urſpruͤngliche Gegenden zuruͤk⸗ 
geführt Map 1656 Yahren wurde Noah mit den 
einigen durch das Gewaͤſſer der Suͤndfluth nach den 
Armenifchen Gebürgen und den fehr In liegenden Kaus 
kaſiſchen Ländern, da die Wafferfluth einen Damm 
gefunden, getrieben. Hier, auf dem Gebirge Ararat, 
wie die Geſchichte ſagt, ſtiegen fie aus, liefen fich das 
ſelbſt wohnhaft nieder, und trieben den Landbau, wo⸗ 
mit gewißlich auch der Obſtbau verbunden gemefen. 
Da, wobas Mutterland des Obſtes war, und die Ge 
gend des Paradiefes. . 
ite ſich nun von da die Obſtarten nad Syrien, 
Griechenland und welterhin ausgebreitet hatten, fo 
lehret die Geſchichte des mittleren Zeitalters, daß die 
Roͤmer zuerit ihre feine Sorten von Aepfeln, Birnen re. 
aus den Morgenldndern aus Alien, und in fonderheit 
aus Egppten, Syrien, Mumidien und Gricenlard 
nach Itallen und Gallien gebraht, von da fie fi in 
gang Europa verpflangt haben. Freilich verfloffen 
au prfunderte” bis Die Teutſchen einen Geſchmak am 
enbauund der Obſtkultur gewannen. Unſere aͤlteſte 
Vorfahren, begnuͤgten fi in ihren Wildniffen mit den, 
wilden Früchten der Bcume, wie Tacitus berichtet, 
daß das alte Germanen nur wilde Holzapfel (Poma 
. sylvestria) gehabt imd vom Herbſt ind den Brüchten 
des Weinſtoks wenig gewußt Babe, Bey Ihrer Bars 
barey, Voͤlkerwanderung und beſtaͤndigen Ktiegen be⸗ 
Maͤftigten ſte ſich mehr. mit ritterlichen uebungen und 
8 eits \ 
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Abentheuern, als mit der Kultur der Felder und Gaͤr⸗ 
ten. Machdem aber mehrere Ruhe auf ihre Kriege er⸗ 
folgte, der Handel mit dem ſuͤdlichen Europa und meh⸗ 
rere Aufklaͤrung ſich verbreitete, ſo erwachte auch der 
Hang zu Anpflanzungen und das Vergnuͤgen an dieſen 
edlen aind nuͤzlichen Beſchaͤftigungen. Man ſahe nad 
und nach ihre Waͤlder und. Wuͤſteneyen in fruchtbare 
Gärten und Felder ſich perwandlen, und die Kunſt zu 
Pfronfen und zu Okuliren Bolten ie aus Italien und 
Gallien, wiewohl in frdtern: Zeiten. Holland und 
England trug zur Verbefferung und Bereicherung deg 
Gartenbaues vieles bey. Die Reiſen der dürften und 
Des Adelſtandes nach Italien und Franfreich in den 
mittlern Zeiten verfihafften uns mande Kenntniffe edler 
Obſtſorten und ihrer Anpflanzung: auch durch die Kreu⸗ 
zuge kam manches gute Obſt in das Reich. — 
Den Apfelbaum bat der unfterblühe Naturfors 
her Linne zu der Pflanzengattung Pyrus, Birn⸗ 
baum,‘ geordnet, . die nach einem Pflanzenſyſtem in 
die vierte Ordnung der zwölften Klaffe gehören, de 
Icosandria Pentagynta nennet, und welche Dieienigen 
Pflanzen in fi begreift, welche fehr viele, dem Kels 
che der Blume in einem Ringe einverleibte Staubfaden 
und fünf Staubwege haben. - Seine botanifche. Ber 
ſchreibung vom Apfelbaum ift diefe: Pyrus (Malus) 
foliis serratis, umbellis sessilıbus: Pyrus mit fde 
geförmig gezahnten Blattern und feſtſizzen⸗ 
ben Blumendolden, auf welde große, theilsrunde, 
theils laͤngliche am Stiel vertiefte Zrüchte folgen. 
Unter allen Dbftbäumen kann er einen — 
guten, friſchen und fetten Boden leiden, doch kommt 
er auch in einem jeden gemeinen Gartengrund fort: und 
-sb.ihm ſchon auch ein etwas feuchter Boden angemeflen 
öft, fo fann er doch die Naͤſſe nicht vertragen, und darf - 
in feinem niedrigen und ſumpfigen Boden ſtehen, wenn 
er gefund bleiben und ſchmakhafte Fruͤchte tragen fol. 
Vor allen andern Bäumen darf er auch nicht zu ner 
geiler’ 
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geſe zzet werden. Seine Wurzeln ’faufen gerne unter 
ber Oberflaͤche der Erde, darin er feine beſte Nahrungs⸗ 
Täfte einfatiger. - Wenn er daher mit feinen Wurzeln zu 
tief in der Erde ſtehet; fe ſtirbt ex nach und nach ab, 
ohne daß man weiß, woher ed komme. Und ob er 
fon nicht fo tief, Ald der Birnbaum ſeine Wurzel 
Halägt,-fo dauert er doch micht lange, we der Boden 
adzu geringe Tiefe hat. — Er’ liebt eifie offene Lage 
wo die Sonne und Luft einen freyen Zugang haben, 
und flehet gerne gegen Morgen und Mittag. 
Der Apfelbaum macht eine große, weit ums 
er ausgebreitete Krone, und erreicht eine Höhe von 
20 bis 30 Zuß:  Geine Blürpeift eine Pracht der 
Natur und von einelit herrlichen Geruch. Sein Alter 
reiht oft auf 100 und mehr Jahre. — Unter’ den 
Dbltgattungen ifl die Frucht des Aepfelbaums eine der 
‚nüjtihften und vorgägfichften. - Unter den Birnen 
giebt ed zwar mehrere Sorten von gewürzhaftem Ges 
ſchmak; ancin es fehler auch nicht an Aepfeln, bie 
rinen vortreflien und ausnehmenden Parfüm haben, 
arumtek fih infonderheit die Fenouillen, oder Anis— 
1 weiße und rothe Kalviden, Peppinge, Pars 
A und andere auszeichnen und fehr bortreflich find. 
nfonderheit iff fein Saft zum Wein viel männlicher 
' ein artiger als det der Birne, und muß der Birn⸗ 
wohn! dem —— weit nachſtehen, auch iſt diefer 
viel ſtaͤrker und haltbarer. Manche Soͤrten geben einen 
ſo vortreflichen Wein, der geringem Traubenwein weit 
vorzuziehen iſt. Auch zum Kochen ſind die Aepfel brauch⸗ 
barer und beliebter, als die Birnen, und die getrokneten 
Schnizze find wegen ihrem ſuͤßſqaͤuerlichen Geſchmak ans 
Jenehmer und nicht fo wiederſtehend, ald die Birnfchnizze. 
Webrigens wird der Apfelbaum unter allem Kern: und 
Steinobft der ältefte, und kann viel mehr Froſt auss 
frehen "und ein rauheres Klima ertragen, ald andere 
wveredelte Obſtbaͤume, auch verlangt er nicht unum⸗ 
| elich fo viel heißen Sonnenſchein/ für feine as; 
u 6 
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als die Biene und andere. Der Apfel ſelbſt ik viel dauer⸗ 
bafter ald die Birne und lange nicht fo bald der Faͤulniß 
unterworfen, und dauren mande ein ganzes Jahr, je 
2 bis 3 Jahre: auch geräth ihr Saft nicht ın Bäfrung, 
daß fie teig oder mol werden, wie die meiften Birnen. — 
Zerner erfordern die beſten Sorten Aepfel keine Spa 
fiere, wie viele Arten vorzüglicher Birnen und werden 
u bohflämmigen Baͤumen am delikateſten. 


Ä 6. 2% 
Don Gertpflangung und Erichumg deb Apfelbaumi. 


. Des Apfelbaum het in feiner Veredlung und Er⸗ 
giehung feine befondere Eigenpeit. Cr Läfler ſich ‚ger 
dJeicht auf ade im I. Ih. befchriebene Arten veredlen und 
Schlägt fehr gut an. — Bep den feinen und empfind⸗ 
lichern Sorten des Tafelobſtes hat man nur hauptſach⸗ 
lich darauf zu ſehen, wenn fie in ihrer achten Art blei⸗ 
«ben foden, daß man, wie audbereitd, oben eingefchars 
fet worden, ſolche Kernwiltligge dazu erwähle, , bie 

aus Kernen folder Arten erzogen worden, bie im Wuch⸗ 
| des Bauma, in ſeinen Holzfaſern rc mit denen d 
m dveredlenden mögliche aleichftoͤrmig und auch in 
ſehung der Guͤte ber Fruct ihnen angrangen. — 
‚weitere Erjiehung zu Hochſtaͤnmen if. im 1. 25, 
‚amd was die Zwerabaͤume von diefer Obftart betrifft, 
iw I, a biareicend gelebret. warden. 





u a ‚Dis ‚ 
3. er So GE BE 9 — 
m Don der ſoſtematiſchen An ſittearion der Oblſorten vn 


. Eine foftematifce Kiaffification der Of 
Karten auszuführen ( — ji —52 R, ſchwexes und tied⸗ 
Aches Geſchaft —), hat amast DE 
Das Kernobſt nach (one Ele ecliden, Harn in ze 
Folse aufgeftellet Hat. in en da ein ſolchet 
‚ber Natur nicht ganz gemäß ik, und: auf *5 


X 












-, Apfelbaum. 415 


deurfeſbden Baum, .ofterd Fruͤchte von gar verſchledener 
Geſtalt wachſen, fo iſt eine ſolche Eintheilunh nur die 
aͤußerſte Zuflucht, wenn wir feine innerlichen oder 
Familiencharaktere mehr aufzutreiben im Stande ſind. 
Wir koͤnnen daher bey alem Verdienſt, das Manger 
ſich vor vielen aif das ſchoͤnſte ausgemahlten Pomolo⸗ 
gien um dieſe Wiſſenſchaft gemacht hat, fein Spſtem 
nicht unbedingt annehmen, aber auch nicht gänzlich 
gurüßfezzen ;. nemlich bey. Obſtſorten, bep deren unchds 
linden Verſchiedenheit keine ſtandhafte charakteriftifche 
Kennzeichen aufjutreiben find, und die ſich Daher nicht 
su umfaſſenden Familien sieben laſſen, auch die große 
Men,;e der Lintericheidungen die Wiſſenſchaft verunftals 
ten und verdruͤßlich machen wuͤrde; denn ein Spftem 
muß fo faßlich feyn als möglih. — Ueberdas mufte 
'ich mich bier ald auf ein Ha udbuch einſchraͤnken, dag 
qwar als ein kurzer In begriff! ebes Nörkige enthals 
ten fol, was zur beſtimmten Wiſſenſchaft noͤthig iſt, 
jedoch alles moͤglich Entbehrliche beſeitigen muß. Ich 
habe mi daher nur hauptſächlich auf das Tafelobſt 
eingeſchraͤnkt, da des wirthichaftlicen eine unzaͤhlbare 
Menge iR’; und jede Gegend ihre eigene Sorten hat, 
auch wegen 'ider taufendfachen Provimjiainamen eine 
uͤberfluͤſſige, wo nicht vergeblihe WBsitlauftigfeit, vers 
urfachen würde. Jedoch if auch wegen deö wirthſchaft⸗ 
Iıhen Obſtes, Für folhe Gegenden, die deſſen noch ers 
manglen, hinreichend geforgt und verſchiedenes an⸗ 
geführt, das vorzuͤglich iſ. | 


$, e. 4. 


En Due MT . 
. Pen. 9] Fr . ur 

Obſtlehre und des pomologifhen 
pfiems überhaupt. 

L Hauptarten, oder Geſchlechter, welde 


find: Kernobſt, Steinobſt, Schaalenobſt, 
Beerenobſt. N. 
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II, Unterarten, z. E. vom Kernobſt: Aepfel, 
Birn, Auitten. 


ni. Familien, z. E. Kalvillen, Kenetten, 
Roſenaͤpfel, "Kambur. 


iv. Gattungen, . €. Sommerkalvillen, 
Herbſtkalvilen, Winterkalvillen, Sommers 
| Herbſt⸗ Winterrenetten ıc, 
= N. Sorten, z. E. rothe, gelbe, große, Heim, 
füße, ana 0. 


1 


Schema dei —8 


A. Kalvillen. | Ar 
a) vollſtaͤndige r it um —— und 
Rippen 


b —*—* mit weitem. Kamen und 
ohne Rippen, 
— c) Roſenaͤpfel, als naͤchſte ——* und 
nr, eine Mebenfamilie der Kolaillen. 
Be Renetten. nn 
C Peppinges. we m: 
D. Parminen. | a 
E, Kantenapfel, Oippenaͤfel. — 
a) mit ganzen Rippen. vi in u 
b) rippig am Auge. 
G. Spizäpfel, linglice, epförmige se. 
HM. — Aepfel, Kugeläpfel. | 
JJ Sur BE N) 


Hepfeli — Kabvilen. 7, 
s Fi on or ai 


Bgm ber "aornchifen Sorten von, der. nie 
and. it ‚geliten 


no .I. 
ge Rie Calviilen finkcıeisne der vornehunfen— und 
geſchigteſten Aepfelgattungen, die durchgangigent) eis 

wen: ſahn angenehmen: Parftım und’ Wohlgeruch und ' 
trefichen Meſchnat Baben,T: afiermeift von einer anſehn⸗ 
ae eher und zum Thril auch ziemlich ‚haltbar, 

Se habenda⸗Beſondere, daß ihre Haut. gleichſam 
rin yndımiabia Pfraumen mit einem Duft oder 
Puder Merzogen⸗ ud,’ zumal die cothen..' . Wenige 
Sepfel Hannanders Kiefer: Haben-Diefem Puber, nut 
Pamme: wielette-ard nech einige -Eommmen. damit vor, 
Befonders haben mehrere Rvfenapfet. diefan Duft ;. 
lan. Bern Klaſſe geboret. auch ohnſtreitig zu den Sat 
RER unhr zwar: ben:rothem;tund made eine Peine 
ſchazbqre Diebeufamiliederfeihen aus, deswegen feaud 
"hie Aege — ¶ 

Die harafteriftifhen Kennjeiäen Sep 
sllırlad li..r ‚ch 
Ar volfomgenen. Rakyjlen. finde .- id 


u J ni ürofes w wätes Kin Weis, b), chen. Rip⸗ 
pPfaeder Ekken. 2. 
ze. mr, —4 1* “in. ER. Du 
SIT er “ 3’ 
+ Gabi die Rehe nr —— «ed giebt 
. refliche 
—— ver nbal id ber —34 Nor Halo Plane 
Y [vild „ei weinnd Neradaus har, aber en zꝛum 


a : Ri fi 336 vie HR ir ae —5 dr Si 


zz (nur verſchiedenes ausgenommen), fonft —* große Bände 
zu füllen fepn. — 


. 
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Der ‚Calyily'oder Cakvillo-Rammt’ her don 
url, en Muͤnt und väüle fehlerbt, weil der Apfel” wegen Teis 
Een eine Achnlichkeit: baute. mit einer Art Yawernweis 

Fin yein® rantrea 1 
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Dahin gehören &) gelbe. 


ı) Der Ofterapfel, Paasch Appel,.auc) Det 
gelbe Kalvil, Calville jaune, genannt *). 
Aus den Kernen des weißen Ralvils gezogen. Ein 
großen, überaus. ſcoͤner, wachs gelber Apfel milihohen 
Nippen, die in die Blume fleigen. Sein Bau iſt hoch? 
die Rippen auf der cinen Seite mei höher, ald auf dei 
andern, und ſteigen in die ſtarke Blume unten il er 
breit mit fehr. tiefliegendem Stiel. Hm und wieder Sat 
die glatte ,. ‚glänzende Haut zarte Fleine draune Puͤnkt⸗ 
on ı Das Kernhaus iftigane wat, nach Kalvilen⸗ 
art, aber nicht hoch. Sem Fléiſch iſt weiß, zärt, 
ſaftig, won einem Yanz' berriigen rofenartigen Parfuͤm. 
Er iſt eßbar vom November bis Oftern , daher rn. 
den Damen: Hat. — Wom erſten Rang. ° - 1 
‚Die Baum treibtu ſeyr gut. — An Epahier 
gezogen ift die Frucht geneigt, bey naffen ZJäpven Saul 
fleflen zu belommen, hochſtaͤnemig abrsiMiidiefek ein 
überaus feltener Tal. — GSeine Branırie offe 
find fein punftirt. 


ya Der weiße interkalvil, Gaiville 
blanche d’hyvar. :. In vielen Bibid)” be 
fonders in Böhmen, ‚der franzöfi its 

: tenapfel genahnt *»%. la 
Ein befannter, fehr ſchaͤſdarer Sdfetapfel vom 
erften Rang, von fehr erhabenem erdbeerartigen Ge⸗ 
ſchmak, weinfauerlihem Saft, und weißem etwas tot 
Seren * Die Samale iſt alatt, giangend und 
blaßgelb, mit grasgrimnen kleinen PunktetManche 
iberdi “ an der. Sonnenfeite. roͤthlich. Die Rruht ift 
groß, breiter als hoc; "uhd det erpabene u, die 
* © um 





8 im MDaͤniſchen: Completio noble. 
brere atei chbedeutende Namen: Calville —* k eöt6s: 
andive: Pomme ds Framboise: e de Cein, € 
ante, ling in —— —— 
P. de Fzaise; weißer Erbbeerapfel: Melonune (aber 
der Melonenapfel iR ganz ein anderer). 
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uwrädie ‚arte Biume fu ſehe erbebih. Der Stiel 
ehe ireinntiefen und weit ausgeſchweiften Höhlung, 
em rau⸗ Kakı bat: Iagewweif vom —* 
Der Baum if feubiser, und wir lebe 
ant, dech iſt er leicht dem Brand unterworfen, wenn er 
derwahelvſet wird. Nach 20 Jahren ſtehet er im ſei⸗ 
wem Wachsthum Milk und gegen 50 Sabre ſtirbt er ab. 
Zu Zwergbäumen ſchikt er fich ſehr gut, beſonders 
auf Mildliyg poredeſt. — Seine Sommerfchoffe 
find lang, woßig, von braunblauer Farbe, mit gang 
Meinen weißen Punkten heſeit. Mie-Mupen Hnd fee 
korr und flumpf:- Die Blätter daß vnd ſtark „ausge 
jekt.- Die Bluͤthe ſoht groß, —8R vb. {u 
Rgeift: god inwandig ſtark rath. 
.3) Dee weiße Herbatsil. Calvite 
blanche d’automnue *) 

Ein glatter": gtuͤngelber ünfehmittser- Apfel mit 
—— mit bohern Hügeln an einer Seite 
als an der andern. Viele haben vom Auge un gerade 
nach unten zu Fe, oder eypabend Sureifen, gieich 

arten Nath., „eine ſcharf schebene.Cffe. | 
a leiſch iſt mild, — vielen lieblichen Saft md 
men Geruch, und if. friſch und gekocht eiumm 
dern befkien Aenfel feiner Zeit. Reif m. Stun 
nur Detobern 
. "Dre Baum reibt gut flart botz, wird groß, 
vn tragbar. doch nicht in fruͤher Zugemd. . 
4) Der weiße | Sommerkatvil. Calville f an 
x on »blanche d 
uEx iſt nid. * oh: ala der. Wimittelvil, auch 
MAR ac gem fedoo mit tiner i⸗fſiz zenden 
3 gmüuͤntich: geib mit weißen 
—* an der Sonnenkit bisweilen söthlich anges 
Dd a _ lau⸗ 


[| 
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Isıfan. Die Rippen wachenoft Dirunipt.cfig. :' Ken 
Seiel iſt einen Halten Zul: lang. und ſtiehet sicht: innin 
ves ſehr tießes Muspöblung.: Mad Benheuk fa 
mit der Deffnung der Blume eind und in der Braice 
(ehr raumig:.: ı Dat Ftesthtäfriigt, mi und 
fhwemmigy ſuͤß ſauerlich wit atmad Kalville 2 
und nicht ol, zuſaftig: reift Eder Miste Sept. ud 
baͤlt fio 3:69 4 Wochen. m Gehoͤrt zum wertan 
Rong, um auſt auid zum Korben fehengut.:. 

5) Der weiße Karolin. "Caroline —R 
in :terne®). ch 
”-, Ein Heegecherbiapfel; jan; — und 
wann Liegen eto@d Feitig anzu hreifen: Sein 37 ei fe 
in matd inſe einein · angen bnien weinfäuerliheh Saft. 
Oft fehlen die Kerne in -feihein' ſehr hohlen Ketnbaus 
* im Septembari Unp Octyber. — BVom Iten 

Rang. reason 
ri. Der Baum wird oo. mb. Kaker, abmedt 
gut fax: Dalzıy „raumssrhlih. und ſtark punetivt 
prit großen breiten Blättern „. Ra tief gezahut find. . 


6) Der Sräfenfteinet Apfel. 

Si Iıne Mileilerhaus; Italien, guerft im 

ſchen angrpflungee⸗ duher er den’ Namen vom’ 1: 
GSrafen ſtein dade fuͤhrt. — Dre gröf 

Mid. 5 bis Zoe und a Und ein ha 

dik. Die —* find au — * ob 

Dak- tiefliegenden-Binme ſeht höfkeeig. ‚Die RN: pr 
goldgelb, mäftge:fie'uhb'da toͤthlicd je male 
ſcdoͤn roth auf bet Bionnenfeite mis brausen Punfsen 
allenthalben befest. — Hirſcfeſde machte ihn vor⸗ 
Wolich befnnutumpd ſagte vom ihmor, Aaß er der Roͤnig 
nuntge den Aenfeln, wenigſtens uuter. den wirbarfädkfle 
nich (the Bein But fen npabeny und moldnche 
IUTEIRD:-TTRIT- VRRTFSBEREEE Bea? VASE ναα8tig 


a 


au! N 8. 
EEE ——— — 














m Slei@bedentende Namen: Prefentapfel: Prösent 
d'ctö; Sommıyı- Presents" —2 ER ori 
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„anti? Dad Fleiſch oſche weiß, feſt, ſaftreich, etwas 
3.ſuͤhßlich, von erhabenem und: zugleich frinem und lieb⸗ 
„lichen: Geſchmak, dur dem —* etwas aͤhnlich 
niſt,ihn aber weit uͤbertrifft.“ — Atecin, ic fand. 
anfanglic dieſe Frucht des bemeldeten kobs nicht ganz 
waͤrdig, und erklaͤrte ſolches in der vorigen 1ſten Auf: 
lage: dieſes meines Hundbuche für. übertrieben. Aber 
glei darauf ſchikte mir ein pomologiſcher Freund aus 
Schleſswig ein Buͤumchen nebt pruchtigen Fruͤchten, 
die ich ganz vortreflich Fand. Seine Anmerkung An 
Btrieft. war folgende: . ‚, Gie finden. den Graͤfonſteiner 
„ ihrem Handbuch herabzuſezzen Befugniß: [SS fie 
ulluflage , S. 382.) Denn man ‚hat ſchon durch Kerns 
ee und:dudch Veredlung auf untaugliche Wild⸗ 
alößge ‚viele Fafiche Arten: er ift ſehr empfindlich auf 
feinen Sıundftanım: ı Sräfenfleiner uf Graͤfenſteiner⸗ 
„Wildlinge find erwänfht, und auch auf Zohannide 
vſtamm hleiht er aͤcht. Der erſta Graͤfenſteiner Baum 
— bier noch im Lande, und von ihm ſtammt uns 
eo. — nd den Sie hier bekommen. Hir ſch⸗ 
at’? hedem ini fe feine Reifee von mir erhalten, 
: uͤcht Hat an Echoͤnheit, Geruch und Badhmaf 
eh at ihre Gleiden Hoch gedärret und zu Moſt.“ — 
EM | ber ‚Solar befand ich alles das richtig. — 


—A — 


7MDer Lostriegeng auch —— 


4 Tafelapfel. = Ch ampaglrn Fame (IP: ws X 


Ein ſehr ſchoͤner, mittelmaͤßig großer, vortref⸗ 
liches Apfel, pom piatten Form.Die: offene klein⸗ 
blaͤtterigte und ſehr fang gehn dleidende Blume ſteht 
in eines. weitern Einſenkung, in der man.nunfeine Sale 
ten era Ina ‚abet erft auf or Anhoͤhe zu . ⸗ 

erartigen ppe erheben, dis die. rucht in⸗ 
FO ug merklich — Der Eliel ift dͤnne und 
* eifer — Nemlich Tiefen. It" Grunde etwas 
softfarbinen und. ‚mit vielen gränfichen ‚Direifen einge 
faßten Hoͤhle. Die Gerundfarbe der ſehr feinen — 


12mm miuwin .. Schale 
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“ Schale iR blaßweißgelb, dad int gruͤnliche firffenartig 
fpielt, und im liegen wird Die. Farbe hellgelb. uf 
der Sonnenfeite bemerkt man einen leichten Anflug von 

- einer etwas geflammten , faſt okkerartigen Roͤthe, Die 
aber bey befchatteren Fruͤchten fehit. In und wm bie 
Roͤthe ſtehen mehrere roͤthliche Flekken, mit einem dunk⸗ 
lern Mittelpunkt. Die uͤbrigen auf der Frucht befind⸗ 
liche Punkte find ſehr fein, theils gruͤnlich, theils 
braͤunlich. Das Fleiſch iR ſchoͤn weiß, aͤußerſt feiky, 
weich, lokker, von einem angenehmen, füßweinigten , 
einem' uͤberzeitigten Borädärfer, faſt aͤhnlichen Ges 
ſchmak. Das. Kerghaus ift weit, fehr offen und Mößt 
bis an die Blumenhoͤhle. Der Baum treibt. wicht ſehe 
lebhaft , die Zerebe find mit Wolle beſezt. Das Blatt 
ift glänzend ,. groͤn, bänne, und tief gesapnt.. Die 
Frucht zeitigt im Jenner und Er lange. — Dem 
erften Rang. \ 

9 De Rönigsapfet. Royalo d’Angib- 
terre *). 
Ein böchffchäjbarer, überaus prachtiger großer 

Apfel vom erfien Rang, der in feiner Gehalt mit dem 
Dfterapfel viel überein kommt. Ex iſt unten ſehr hit 
amd läuft geden die Blume etwas fpiz zu, mit Rarken 
Hoͤkern und üngleihen Rippen, bie die Blume ſtark 

RER und ————— Der Stel“ iſt "em 

. i € 





. nz, i ‘ er 
2 Bern’ dieſem Apfel herrſchet große — Faff jede 
. Pomologie giebt eine andere ,Gorie-an.: Wuch diejenige , Die 
Mb aus Franktelch ehemals erhalten, und in meinen vorigen 
Schriften beicbrieben habe, war unaͤcht, nebſt mehren, jwaär 
edlen, Sorten, Die ich feitbem von pomologifchen Brennben 
ald den Köniasapfel erhalten habe. 


Endlich gan 0 ed mir zu Diefer — Sorte zu — 
Die ip für te, und fom Frucht Ma 
: Derjenigen Pe ’ er i 6 


noſſen, der unmittelbar aus Epgland ande een Semen ge en 


fommen — Auch har ill ur Verwirrung in Die 
Sorte be — daß der Name ————— en 
Sorten & onym bepgelegt würden, 3.3 dem Parmlin 


voyal, wie a dem weißen Taffetapfel = 


IN 


| 
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ſerſt kürz und ſtehet ſehr tief. Seine Fatbe iſt durch⸗ 
aus weißlich gelb, glaͤnzend, mit weißgränfichen. gars 
ten Punkten beſaͤet. Wein Geruch ift ſehr ſtark und‘ 
atigenebm. - Sein Bleifc weiß, erwas lokker, vol 
angenehmen Safts mit einem Nofenparfüm. Gein 
Kernheus ſehr weit. Er wird ſchon efbar im Noveme 
bee und dauert A apr. Getrofnet giebt er die vor⸗ 
treflichſten Schnißze. 
Der Baum wird ſehr groß und macht eine pyrami⸗ 
denſoͤrmige Krone. Bey nur maͤßig guter Witterung bringt 
er reichliche Fruͤcbte, und bat reines geſundes Holz. 
9) Der Winter⸗Quittenapfel. 
Ein ſchaͤzbarer Apfel, der dem weißen Kalvil viel 
oleiht, aber er ift etwas platter und bat Feine fo exhas 
bene Rippen. Seine gelbe Schale ift mit Pleinen weis 
Gen Punften befezt. ein Fleiſch iſt treflih und hat 
viel. Geſchmak von einer Quitte: efbar vom Anfang 
Navembers bis Ente Decembers. 
10) Der Cyrusapfel, Pomocyrus. 
‚Ein anſehnlich großer Apfel von. dev Calvilart et 
was platt, mit ftarfen Rippen umgeben. Sein Stiel 
Win und ſtehet in einer etwas tiefen Hoͤhle. Die 
Schale wird bey der Zeitigung goldgelb, mit feinen 
Grauen Punkten beſtreuet und auf ber Sonnenfeige 
fanft roth angelaufen. Sein Fleiſch ift weiß, ſaftig 
und gut, doc nicht lokker, wie meift der Cakvinen auch. 
‚ohne Falvitenparfüm. . Das Kernhaus ift groß, offen, 
und die Kelchroͤhre reicht bis dafin. Neift Ende No⸗ 
voriger und hält fi den ganzen Winter hindurch. Vom 
‚reiten Rang. j 


a1) Der Herrnapfel. Der weiße Herrn 


nö. öpfel (de8 Knoops). Grote Heer - Appel, 
großer Herrnapfel ). ei 
et mer 


F 4 Bu An 


9— 'pelst and: Grote Prinsen -' Appel: Winter - Present, Pre= 
sent Royal d’hyver. — Uebrigend hat map unter dem, Na⸗ 
men Herrnapfel viele Hepfeiforten, und if häufig ein 
Provinzialname. W 
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7 
vum IV ot, 


fer u. ey) sr Tara babe 2 


Einer pow den größten Aenfeln, mit tiefliegender 
Blume, mo er wie dey gelbe Kalviloder. Paasch- Apr 


pel durch die Rippen auf der einen Seite haher gebil⸗ 


det. wird und auch etwas ‚fpigzig zulaͤuft. Er.ift glatt, 
und blafgelb von Zarbe,. mandhmal auf — 
ſeite blaßroth geſtreift. Seis A fein und 


. mild, von fehr angenehmem Geſchmak, da ohne ho⸗ 


ben Parfüm, deswegen er nur zum zweyten Rang zu 
fezzen ift: efbar im Rovember und December. 


Der Baum wird ſtark und fehr sragbar. 


12) Der Kaiferapfel.. Der weiße Kaifer- 
apfel. P:imperiale. P. imperiale blanche. 
Liefer ſcheint mit dem Herrnapfel verwandt, iſt 
aber vorzuͤglicher. Seine Farbe iſt weißgelb und roth 
geſtrichett. Sein Flheiſch ſchueewenß und mid, mit 
einem etwas fühen und "hochrveinfinerlihen Saft un 
erhabenem Parfihn, bat rin fehr weites Kernhaus, 
reift im October und hatt ſich über Werhnachten hin⸗ 
aus. — Er iſt ein guter Tafelapfel, aber etwas zaͤrt⸗ 
sp, und befommt leicht braune Flekken. 
13) Der lange Kartheuſer. Pomme 
„, ı boutspendu .. | , 
Dieſer Apfel, der laͤnglich iſt und unregelmißige 
Effen, einen bünnen-und mancht aͤußerſt kurzen Stiel 
Paben, iſt anfaͤnglich arüntık., - und ward quf. hein La⸗ 
ger hen weißlich gelb. Sein Fleiſch iſt weiß, hart, 
jedoch zart pnd von angenehmem Geſchmak — .Grift 
eßbar vom November bis ing Fruͤhlabr, und ſowohl 
ein guter Ziihapfel, als auch fehr nuͤzliches Warth⸗ 
ſchaftsobſt, zum Koden, Ballen, Schnizzen ud 
allem Gebrauch. Zu Kuchen beionders ift kein deſſerer 
Apfel gu finden. 
| Der Baum wird nitht gruß, treibt mittelmaßige 
Sommerlatten und große Augen, und ift frucht⸗ 
bar, Seine Bläspe if. ſehr groß und ſchoͤn, roſen⸗ 
. x Ki +] % __ s \ 
ß) 


roth marmorirt. 


tn 


—— Se 


5 rue. 


B: Rothe und. toshrgeflteifte 1 22er. 


12, Dit rothe Sommerfalsit.. „Calle 


Yougeidae 4m. „in. 
Ein bekannter und beliebter Somme win, und. 


Anpfel,:—.Rafpilien. 925 


t * 


Be 


einer der Kenen.. Er iſt ziemilich anſehntich, mehr platt 


ats der Herbſakawil,. bflert aber auch unten dik And 
gegen die Blume ſpiz uͤberhaupt aber ſehr ungleich in 
Feiner Geſtalr: Hat keine Rare Rippen, iſt meiſt biuf« 
roth, befonders auf der Sonnenſeite, und hat auf dem 
Baqum ‚sinen fer farken ‚niplerten- Staub ober Duft, 
Der der Roihe eine ausgezeichnete Farbe giebt, und 


‚hat vieh feine, weiße Dunfte,. Bein Stiel iſt zart und 


‚etwas Img... Mein Fleiſch zart und muͤrbe, unter 


der Schale rofh und Übrigens ſehr weiß: von alten 
Bäumer And. fie quch om; Reınhausı roth. Sein, Ge⸗ 
ſchmak it, niedlich... erdbeerartig und. fein Saft. 

auch ſagerlica⸗ Ery im Auguſt und Gilt —* 
laͤnger in feiner Guͤte al 14. T00ge. 


Der Baum wird nicht groß, treib aber teößaft 
und in ehr feüchibur: taugt ſehr qute ey: bes 


forderd auf Wildling — Seine Sommekf hoffe 


find dik, ‚Dumfeibrgun ‚mit; vielen ‚ Yunkten und weißer 
Mole; die Yunen. ——2 die Ungentväger 


nicht wel vorftehend. Das Blatt iſt ſebr groß und \ 


langowl. —e9 Dr 


15) Der- rohe Herbftulsi.. cauit 


rouge d’Automrie‘”). 


En foöner. erper iemich vu a —* 


Tee a 





*) Diefer Äpfet Ponmit unter gar ' piäderfeh‘ Namen for: Som⸗ 
. mer. Erdbeerapfet: Calville royale d’ete: Cousipptrg, 
(welche aber eine Abert davon ift) ach Calville d’ere de Nor- 
mandie: (aber P. de Normandie ifl ganz; eın anderer) Grosse 
ousge de Septembre etc. 

*) —— N:men: —— de Frambolse „rramboös- 

ı Kanı: ‚KodeKa erlst- et: 
' —— —ã — erfer Apfel: Sa⸗ 


Fa | "sonilher. Au: bep einig hen pomme d’Automne; \ 


welcher Name aber ea, güdere Sorten eſidnei. 
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fehägbarer Güte. Gr if ſeht ekfig, vom etwas laͤngli⸗ 
dem Anfehen 33 Zof heit und 33 300 bo, ‘gleicht 
fehr dem vorigen in Fleiſch, Geſchmak und Parfüm. 
Diejenigen, melde am-meiften votb find; haben auch 
inwendig im Fleiſch die meiſte Roͤthe, und‘ find. auch 
am reichſten an Violenparfuͤm: ſe alter nun der 
Baum wird, deſto mehr gelangt die Frucht zu ſolcher 
Votkommenheit. Sie reift und iſt eßbar im October 
und November. un Ä 
Der Baum treibt lebhaft in der Tugend imb 
ſchikt ſich ſehr gut zu Zwerg auf Wildling, muß aber 
wegen’ feiner Fruchtbarkeit fleißig auf Holz; jumal in 
feinen männlichen und weitern Alter gefchnitten werbeit, 
wenn er nicht Früsfich werden fol. Er it zum Brand 
geneigt. Seine Triebe find roͤthlichbraun mit kleinen 
Punkten and feiner Wolle, an jedem Auge ewas eitis 
gebogen. Die Augen fürzer, als an ben weißen 
Kalvil, und bie Augenträger dik. 


‚8 = 16) De Himbeerenapfel ). Lalville 
d'Automne Slammense. . | ; 
Ein anfehnlicher Tänglid gebanttx Apfel son glei⸗ 
ber Dikke, rippig, an dee Sonnenfeite ſchoͤn roth ge⸗ 
flammt auf gelbem Grund und auf ber Gegenſäte gelb. 
Hat einen zarten, etwaslangen Stiel. Sein Fleiſch 
Aft ſehr weiß, zart und fein, oft roͤthlich vonoten her⸗ 
ein bis an dad Kernhaus: feftig, und bat einm deli; 
Anten Befömat und Himbeerengeruch: reift im Rovem⸗ 
Her. it aber bis Weihnachten paflırt, da er feinen vors 
treflihen Parfüm verliert. 
| Sein Oewaͤchs ir faſt wie bey dam vorherghen⸗ 
‚beit, ’ \ Zu 


ot a. 
42 


*) pr’ der rot e Bu ard Herbſtkalbil, ud in 
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x7) De rothe Winterfalpil. Calville 
rouge d’hyver *). a 
Er iſt groß und hat die huliche Geſtalt der 
Kalbilen, laͤnglich, meiſtens etwas Walzenfoͤrmig, 
mit vielen ſanften Rippen umgeben. Er iſt gewoͤhnlich 
bluchroth und dunkel, bisweilen auch geflammt, und 
auf der Gegenfeite gelb, oder ins gelblige ſchilernd. 
Sein Fleiſch iR gelblich, gegen dad Alter des Baums 
oben hzerein roͤrhlich, bis an das Kernhaus: von anges 
nehmem füßen, mit Weinfäuerlichem vermifchten Ber 
fibmat und Piolenparfuͤm: wird eßdar did gegen Ens 
de vom December bis an den Merz. Wenn er paſſirt 
i8. und fein Lagerreiftpunkt vorüber , fo wird ex trok⸗ 
fen: und. mehlig. 
Eein Gewaͤchs iſt wie gewöhnlich der rothes 
Kalviſen, aber der Baum nicht fo Hark fruchtbar. 
eu Der Anandsapfel, P. d’Anahas. 
Ein ſoͤner, laͤnalicher, faſt wie ei großer vos 
* Taubenapfol geſtalter ſehr ſchͤgbarer Apfel, deſſen 
Blume tief ſigt: ſchoͤn roth auf goldgelbem Grunde als 
lenthalben mit weißen Punkten befdet: mit einem jüre 
tm Stiel. Sein Steifb iR mild, maß, mit roͤtb⸗ 
liden Adern: Hat einen ſuͤßſaͤuerlichen Saft und —— 
echebenen Geſchmak. Das Kernhaus iſi ſehr meik 
Er iſt zwar ein Winierepfel und dauret bis Zebra 
rius, kann aber ſchon im Herbſt gegeſſen werden. 
Be 19 





— wei bie rothen Kalpillen in ihren $arben fehr fpielen, fo der 
- ben fie auch mancherley Namen erhalten, und baburd man 
’. Werwirrung und Bervielfältigung : zumal von den Baumıhänks 
:cIerm + ba fie überhaupt gute und beliebte Uepfel find, Dieſer 
> hat daher aub umter andern bie Epnonyma: Calville 
Br ra Calville Sanguinole: Calv rouge en dedans et 
“deliors ; Calv, ‚langue d’hyver: Caly. soyale d’hyver: 
. Calw. Hatıolense „(mwelder Kame, aber am dem vörhet⸗ 
er tbenden Simbeerenapfel sufommt ; ben auch neuere Baum» 
3 händler fogar Calr. de Canel Aammense, Zimmifalvil, im 
3 ihren Koralogen mennen. Men ale fi aber durch ſolche 
- Worte wide irre führen): Merlet: Calrv, ronge de Norman- 
„ die: Himbeerapfel: Erdbeerapfel: in Oberſachſen, 
“I gorher Efapfel: Caillor rosar etc. 
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| 43% AV; Mheil I. RAP, 
11» u Der Sternapfel. Rentapfet Pomme 


Etoil e. 

& piatter Apfel, ringbum - mit. ‚Rippen, mit 
| einer ſchoͤnen ſtexnartigen Blame, die abe merklich⸗ 
Einſenkung if. Die Schaleiſt roͤthlich und gelb, 

mit gelben und rothen Punkten. . Den Stiel ii. teng 
uud befindet ſich in eier tiefen aber engen Hoͤhle. Sein 
Fleiſch iſt ſolid, gelblich, unter der Schale ſchwach⸗ 
roth mit ſauerlichſuͤßem Saft und angenehme. Ger 


ſmak: eßbar bla in Map . 5. 
20) Det große Zarosapfel. abiſer aſen 
::  » Gros Faros. - 


i fr anſehnlicher großer —— Apfel/ "oh 
Stiel dikker ald gegen die Blume, mit pwat eAwas 'er 
Yabanen, aber nicht ſcharfen Rippen, " Burjeit tiefftes 
henden Gtiel und Breiter: veufiefter Blume: auf der 
Sonnenſeite Dunkelgoth , mit . Heinen noch dunklern 
Streifen untermiſcht, atj Der Gegenſeit⸗ weniger roth, 
bisweilen gelblich r and am. Stiel mit braunen Jekfen 
Sein Zleiſch id fer weiß; und art, mit wielrca 

Dee und erpabenemßefhmaft . .; ont 

Der Baum wird groß, and macht FR Em - 
* Hoffe, dic Dünkelroth undiſehr fein, jedoch we⸗ 
nig punftich ſinde Die Mugen groß und breit mit · CRD 
am Augenraͤaeen? bie Biadͤtter groß md doppeſt ge 
zaͤhnt: die Bluͤthen groß und außen ein wenig blaßroth 


m Der Englifhe Karolin. (Der Weiße.) 
‚ Caroline d’Angleterre. 

Knoop beſchreibi ihn xecht. Er iſt ein maͤher 
—8* des. aͤchten enaliſchen Koͤnig apfels und pet voll⸗ 
‚Kommen die Größe, Geſtalt und Farbe des weißen Wins 
terkalvils: : ſtarke Riphen⸗ auf feinen weißgelben Farbe 

nd, feine braune Püdkfchen, oft karmoiſinrothe Flek⸗ 

u: Uebrigensnift der Npfel fettig im Anfühlen: vein, 

‚Watt, glängen:' Kat einen ſehr vertieft ſizzenden Eur: 

ae Stiel. Sein Biere ift (offer „dab nice grob, 

vr Im Eng —— 1... vou 
wen fo —* 3. * M 27T 
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| heertiden Weinkäustlicen Safts, von einen Föchfte 


anpenchmen Roſinpatfuͤm. Er bekommt gerne: — 
pen: reif im September und Ortober. 


B. — Kalvillen mit weitem Kirn 
haus und ohne Rippen. .: | 


EN Der Ataltaniſche weiße Rosmarinz 


wer apfel. Mela de Tiosniarino ”). 

Eine lachend ſhoͤne Frubt, und mahre Zierde euf 
der Obſtſchule. Man fiehet den Apfel niht.anders an 
als wäre er aus Waths geformt. Er fat eine * 
feine glänzende Haut, gelblich weiß, und ift mei 
auf der Sunnenfeite ſchwachroͤthlich angelaufen, Allent⸗ 
halben hat er ig jerftrenze bee ‚weiße Dünfie, die 
feine Zierde erhöhen. Sein Bau if Ling u, ‚ben eG 
was julatıfend‘, Faft in der Seflalt und Grohe ende 
Bänferyes. Die Blume befinder ſich in einer mäßi,en 
und Fleinfaltigen Vertiefung. „Sin Stiel iR ang 
und zart, und ftehet in einer ‚aront, ſehr tiefen aber en 
gen Aushöhlung, die meiſt mit einem gelbbraͤunlichen 
Awas rauhen Flekken beſezzet iſt, als vb bie Natur. 
Diefe Siege auustapeziten wonen, bie Beleidigung der 
feihen Haut durch den Stiel zuverhtiten. Sein Fleſſe 
ift fchrieeweig, uͤberaus zart, mild, pou edlin fuͤßen 
Safts, doch ohne Gewdri, aber ſchnakhaft genüug. 
Sein Kernhaus iſt ſehr weit, nach Kalvılenart und 
enthält gewöhnlich 230 Kerne, ın —* Der 5 Künmetn 
a 


—— ae ee ee a 

0) rear m rain aus Jralien und vu — m®o * 
—8 Auf A 354 (pruf.ftarf gezogen, melde Stadt ei 
AL Ari ma ander wit dieſem Mpfel treibt, von do ort 

Hd ſauch haufig in das Reich verſender mid. foisie mnfer 8 

ore doͤrfer in Die nordiſchen Länder häufte acher. ı Wenn feine 

reihe Obſtjahre find, fo Fommt bad ruf Rotmarinapf I of 

6bid a fir. ab er fon ben in? ſo gröfſune ſhön wird, Alb ın 

pn; © H — Die Gewinnſucht verwirret aber hielun manchem 

Momeofenir, indem arch ardere obaleich anıre Sorten hes, 

v ", fonderd bir Beinetre de Normandie unter Dom Mamen ße 

6 marinapfıl,;, Mela de Rosmarino, auch Mela Italiana pers 

= endet werden. ] 
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4Rerne, ‚woche bey feiner Zeitigung lad (gem: : ie 
"min. sfhar um Die Mitte und Ende Movembertzr: un 
halt fi dis zum Bebıuar. . we, 
23. 23) Der geflammte rothe Herbfifalvil. 
-  " Galville-d’Automne ray&e.y4N. 4 
Ein ſchoͤner, anfehulih großer, —E Tae 
felapfel, gewoͤhnlich von etwas kugelfoͤrmiger Geſtalt. 
Die Blume ſtehet fait flach, oder nur in einer ſeichten 
Einfenfung, und iſt mit feinen Rippen und, Kalten 
umseben, die aber ſehr flach über die Frucht binlaufen. 
Der einen Zoll lange Stiel ſteht in einer feihten Höhle. 
Die Grundfarbe der Schale ift grüngelb. Leber der— 
derfelben ıft die ganze Frucht mit dunkelrothen, ſehr ung 
regelmäßigen ſtreifen bedeft zumal auf der Sonnenfeite. 
- Der Apfel welkt faft nicht, und richt fehr violenartig, 
Das Fleiſch ift weißgruͤnlich, lokker, marfig, ziemlich 
faftig, und von feinſuͤßen, vofenartigen Geſchmak. 
. Sm Fleifche bemerft man grünliche Adern, die von ale 
ten Baͤumen vörhlih find, Der Baum ift fehr trags 
bar: die Augen find Fein herzfoͤrmig, liegen feft auf 
und haben ſtarke Augentraͤger. Die Frucht ift ſchon 
zeitig im November, haͤlt fih aber bis Februar, wo, 
fie indefien den Geſchmak verliert. Sie gehört in era 
ffen Rang. | ' 
34) Der, Melonenapfel, | 
Er bat feinen Namen ſowohl von der Beftalt ald 
Geruch, fo fih der Melone nähert ;. iſt fehr groß, lang 
und von gleicher Ditfe, oben und Unten aber flumpf : 
die bon mittlerer Große find 3 Zoll lang und 2 Zoll 
dik: gelb und auf der Sonnenfeite toth gefprengr. Es 
iſt eine gute Kalpilart vom: weyten:Rung, hat ſchr 
eißes zartes Fleiſch, von angenebinem muskirten 
eſchmak: reif Aufangs Januar umd haͤlt fich faſt den 
ganzen Winter durch. —— —— 
25) Der rothe Flaſchenapfol. 
Ein uͤberaus ſchoͤner großer Kalpbil von. Zon 
kaͤnge, von gleicher Dikke wie der vorhergehende: oben 
A: ae, und 
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bunten fing, und ig der Mitte manchmal etwaß 


oakommener/ it: 'einögen_ ganz flogen Rippen : ober 
sisen Erhöhungen umgeben, Die Blume liegt: in ei⸗ 
ner maͤßigen Vertiefung, fo Wie auch der Stiel... Seine 
Farbe it überaus ſchoͤn hochroth, wie der rothe Stetti⸗ 
nes, auf Bir Öchattenfeite fpieft —5 bitch mit vos 
then Punkten befaet,. auf dir" vothen aber zeigen ſich 
Bin und wieder gelbe Puukte. Fleiſch offer, 
vol ſuͤßſaͤuerlichen Saft mit- Pr wenigem Kalvillen ⸗ 
mafuͤm. Sein Kernhaus ik fi Fir ‚weit, und bat nur 
4Samenfaͤcher, darin wenige 
gen. Sein Bauch.ift Page und angenehm, Er iſt zu⸗ 
gleich Herbſt » und Winterapfel, im September : ſchen 
* und hält ſih AMis Pfingften, fo, daß er ein ſchaͤ⸗ 
——e Std ift fehe groß, und 
At " 





Kerſi. PaternoftersApfek 


Wadeſcheimiich hat ev feinen (endet Namen 
— Aundlichen Gehalt, die den Kugeln, gleiches 
in —* Roſenkraͤmen. . Co hatrdie Form eines 


:b)'De Volerapfel. Vaterapfil ‚ne 
I . 


flaxten, 
Borkdörfert; Dir Blume fteßt in eiher giemii tiefen 


geräumigen Ginfenfung mit flumpfen Rippen umngeben, 
wom dem ſich meßrese. über den Apfel hinziehen. : Den 


Stiel iſt einen⸗ halben Zon .Tang und dünne und: ſtehet 


ziemlich tief. Schale iſt blaſsgelb und iuuf der 
Sepnenisite. blaßreth abgeſezt geſtrerft. Daß Fleiſs 
if weiß ind gestiät: fpielend, * * voll Safſt 
d. von einem zukkerarfigen Geſchmak ohne Saͤure. 

De Pine ift —— raͤumig, — 
faſt nie, oder nur hoͤchſt ſelten einen Kern, —*8* 
Aatt deren nure hruunliche Punſte, oder Anfaͤnge von 
Kernen. Er iſt Abar von November bis in Farm. 
Dee Baum waͤchſt ungmein ſchoͤn und Piramia 


| denförmig: matt fhlanfe Schoffe, mit nahe zumfem 
men fuzenden ſtarken, langen, diken, anliegenden 


Augen; 


nee ſind und les fie⸗ 
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Augen: Räxkem: Auinseägein, Deuen ea fon 
ſcarf Hervorftept: - Ras. Btare ift Mein , herzfoͤr 
u undfeine. Sm teinhmernfig gg uaten for vi am 
7 —0ö den Stiel. 20. 


glem a7) —— ableilartiae Bintertüß 
° — re Fan Ey N 

I. IC. I. Ei virthſchaftliher Apfel don langer Dauer und 
—* Werth." Er dat ⸗in⸗ fehe auſehalicde Groͤße, 

iſt woht gebauet, etwas hoͤher als bleit, Mit 5 eine 

* Nupen, Die die Hofkung der Blinge. Faltig ma⸗ 

: Seiser Farbe ic Ichon roch, worunter auf · der 

battle eine Fcdonel Bkdfarbe-duitthipidit;, ur ala 

lenchn bben mit maßın Punkten durchſdert/ und: — 

nem Slaub nad, Kalvillekart bebefi:: Ban Menge 

iR nicht fehr geräumig, 4 er unter den vouf X 


Kafvigen ſtehen fon (dh ft gelblich weiß 
— Bund Ai, N oh — einem 141 ond 8* 
len, aber auch immer für die Zafel a. in zu⸗ 








sleep Geomamiihen Gebrauch de ſ nüz- 
lichio Im Moden Bleiben:ſecne Schhiife.' ya Dia 
Fe hicht herum bert. Beobeimn) Eehr Pr er 


ihn· ſrice Haltbarkeit, Die! bikiint vete — 
Seine Zruchebaukeit id auderordenilin udde de * 
matht ein ſehr großes Demdihs : er breiter ſich aus, und 

feipn' voten Achte hängen: ſich bis:viif Aadea Boden, ſo 
daß Yen Baum wuͤrniger ft, in alaı Guͤrten unge 
Menht zu werden, eis’ dieſer. Br ſtammt aus ab 


u 2 346 N Zr 1 3* LT 21 
—8 De } weiße elntacılie Wiinterfüß 
nad Te ur 


noo Geif-aus dem. Kirn gegogen —RC XR 
weißen Kalvil nicht zu. unt erſcheiden. Sein Flevſ 
iſt von reiner: fo ſlarken Saoͤßigkeit, daß en sum Bere 
unter iſt 

ie 3 DE En Bun 


>. . 
. r 6 
te . o 
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N wen. au 6, a Ze BL A“ 


nt — . 8 den, Apfenänfehn.., ne 
Ds dieſ⸗ Aepfel ntt nur: im Geſchmak, Parfüm, 
Bee, Dit ac. an die Kalvillen gränjen , ' fondern 
auch ontweder ein außgejelchrietes Keruhatis, oder aber, 
wie die meiſten unter ihnen das Charakteriſtiſche des 
weiten: Kernhauſes undrinige der Rippen, auch die 
weiten das Nothliche Des Fleiſches haben ‚and ein-jer 


Der Benüdr bep genauer Unterſuchung und Veroleichung 


Hr nachſte Verwaudtſedaft beſonders mit ven tothen 
Kubötlten: finden. wird," fo ſezzen wir fie biltg uuter 
Dres Meſchlecht and geben‘ e als: eine vigene Neben: 
Familie am⸗ Be Andi meikehsi@nmmer.. oder 
——— chaben oineſ NRoſenparfũm and mieiſt eine 
Mofenroͤthe im Fleifch, vdbr dergidichen Adern vint dag 
Acrobaus. Eie ſend mebon Denn Fencheat Feln Faft das 
unter, den: Aerfeln⸗ was: diu Muskabellerbirno unter 
DR Shen find. Miermeift fordern Dis Blume! ch; 
nenguten — Bob. ih 


au ı u ee BASE a 


— sehe —E— ee 
ao Der rothe Faubenapfel. Pifeon toir- 


ve”), 
| Diefes ift ein beliebter Tafelapfel für das Auge 
und den Geſchmak. Seine Gtöfe ift etwas unter mit; 
telmäpig, und Tauft gegen bie Blume verjlingt. zu. 
Dieſe ſtehet flach, mit einigen Meinen Falten utitgeben, 
‚der Stjeliaber ift zart und nicht ſehr kurz und ſtehet in 
eiher engen tiefen Aushoblung, Eeine Farbe ift aus; 
zeichiend und ſelten. Auf einer feinen, glatten und 
glänzenden Yaben Kant iſt eine ſchillernde Käthe von 


2 . 4 — J40 Id — Fr PT ⸗ Fr 


ee) Heißt aud ——— Coeur de Plgech und 16 


erufstemöapf ehr de Jerütalem, geht 
0. NDR, Aaulenanisl. ; \ ar, i ar WM ” 
j E er 8 127 PR 


- 
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ſchwager Rofenfarbe mis eiigen gelben Punkten ges 
tüpfelt, melde aus einem gemiffen Geſ tspunkte vers 
mittelft eines ſustilen darauf” beſtndlichen blaͤulichen 
Staubs oder Dufts einen: Wachſel ˖der Farbe dalſtellen, 
wie oͤfters auf der Bruſt mancher Karben (davon breit 
auch der Apfel feinen Damen; hat)n Sein Fleuſch ik 
fehr weiß, fein körnig und leicht, non einem delikaten 
eigenen. Geſchmak, und angenehmen ſaͤuerlichen Saft 
der fich aber verliert, wenn die Frucht paffirt 1 biwes⸗⸗ 
Jen iſt fie unter der Haut etias voͤt hlich· Genainis⸗ 
lich bat ber Apfel nur 4 Samnmfaber am Kringehau, 
Bas ein Kreitz bildet, wens er It: die Auere — 
ten wird, daher er wahrſcheuͤnlichauch da: Le rl 
lems au fie heißt. Biemrilschat er nurt3, ꝙ ſel⸗ 
ten 3 Samenfaͤcher. Er tfhfbar. vom Derembar-&ie 
in Behr, hoaͤtt ſich aber, auch oft Anger in feiner Bure. 
‚Der Bam wmacht eintwittehndfiges Gewichs, 
* iſt ſehr niedlich in Anſehung des Wildlingt, wor⸗ 
auf er.nefehelt wird, werd. en nitht ausarten fell Der 
gemäßefte iſt ihm der. Kernwildling vom rothen Kati. 
Seine Triebe find an nit jungen Stammen kurz 
und diinne, an Zmwergbiumen’äer, wie deldennlich , 
dif und lang, braun uud, grm mit weißen Punkten, 
und genen die Seine mit feiner Wolle umgeben. Die 
Augen find ſpiz, lang und. die, weiß wie ſchimmlich, 
und ihre träger ziemlich vorſtehend. Die Blatter 
ſpiz und blafariın,, unten ſchimmelfärbig, mit einem 
Zoll langen Stiel, Die Bluͤthen inwendig setb 
marmorirt,. theild aber ganz weiß, und ihre Melch- 
fpizzen find unter alen Aepfelblüthen die längſten. — 
Auf den fir engen Froſt ift der Baum etwas empfind: 
lich, tragt aber ubrigeng ſehr reichlih. und wachſen oft 
z bis 7 Fruͤchte auf einem | Auge. 
30) Der weiße T Saubenspfet_ Pigeon 


Dancı 
— — * — we 127* dm 12:30 in 
7 — a9), 


j r) 8 wird — Befonderb ig ber Dat, DE RO 
apfel genannt. 









! 
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7 Gim Wruder des: rothen, von dem er iedoch im 
der Form’ etwas abweicht: und ſtumpfer iſt. Geine 
srößte Breite faͤllt in Die unterfte Haͤlfte feiner Höhe, 
Die er aber nicht fange bepbehalt, ſondern bald ane 
Fangt geinachſam abzunehmen unb etwas fpizgig: zus 
Haufen, dann bridge er bald ſtumpf ab ,: und macht 
ine :Heine. unglelche Ebene um die Blame. Dieſe 
fenft ſich etwas tief ein und iſt geraumlich. Am Stiel 
wunder: fiih.der Apfel platt. gu: Der. Stiel ſtekt in ei⸗ 
er engen Berriefung;,. iſt mittelmaͤßig ſtark und kurz 
Der Umkreis des Apfels ift nicht gang runde, fondern 
har elitige Erhöhungen: "Ex mißt 2208 sine in der 
Hoͤhhe und :chen ſo viel in der Breiter Die Schale ift 


weißgrnn; wirh abenim Liegen ſchön weiß, glatt und 


rein, Das Fleiſch iſt weißlichgruͤn, offer und jart, 
we Saft. ;pan ginem angenehm fuß fäuerliben 
| Amatke, reifkim December und dauert bis Merz. 
— Der Baum tragt gut wird aber nicht ſonderlich ſtark. 
Ohr Statt ift dunkelgruͤn Künglicht und Bein gesabnt, 
Ir re) Zu 


| ® 32. Der TaubenattigeApfek Der Jeru⸗ 


“ir ‚falemsapfel,: Figeonnet. P.de Jerv- 
„an salem "io... | ae 


. V 


— Dieſer Apfel deßört zu den Passe Pommes, kurz⸗ 


vaureniden Aepfeln, und ſteht dahin, ob er vom wahs 


ten Pigeon abſtammt. Indeſſen iſt er doch hochge⸗ 


ſchazt Und Hat viel Aehnlichkelt mit jenem: iſt auch 
langlich und gegen die Blume etwas verloren zulaufend, 
ind Yon.eben der Größe und Bildung. Seine Blume 


ft Akin’und flach, dir Gtiel'aber ift fur, dit, im ei 
h » de j 


BITTE RICHER DIE Dale ee ade = # 
02 Oleſer Wird no mehe in vitlen Gegendes der Terufalem dr 
Re al el genannt, u R web: r nur unter dieſem Nomen er⸗ 
Halten. einer: Seh rau öfter&i-Pigeon panachs, Der 
— — J— Bigeon: und Passo Pomme d’Automne. — 
er Name Sjerufalemdapfel aber wird su mancher Verwi 
mehreren Sorten oft bepaelegt In manchen Proninzen 


I 









der rotbe Pigeon der Jerufalcwrapfel: ın andern, befonder® - 
19 Wir Marl, wire te ' 


‚ wird; gr weiße Piegeon darunter verſtanden. 


/ \ 


— ‚&ea ner 


aß IIVERHAE —. Rap.” 


ner ſeithten Bertiefung. . Seine Farbe iſt mei rot, 
welche auf der Sonnenſeitekleine dunkelrothe (ſmug⸗ 
"dig kugellakrethe), binten:aber hellrothe Streifen has, 
wobey fich zugleich Die Mithe ins Hellgruͤne verläuft, 
meiſt aber fait ganz geſtreift iſte· Bein Fle iſch if 
ſchneeneiß und fein, zaͤrter als bey Oalvil lana,: von 
vinon ſehmangenehmen — Geſchmak. Er: alt 
nur: bis Ende Oetobers 

Dei Baums Triehe ind dik, au jedem Auge 
geingen; brãunroth mit: feht. feinenmeißer Wolle, und 
mit wenigen, ganz FleinanMustfrin- verfeben. Die 
Mugenh lange platt md zugeſpizt, und Die: Man- 
Henträgei Jemlich usıfirhend : bie Blatter flei, 
ein weiig Sreolt.:unh doppelt gezaßnt, ihr Stiel ee 
Vas lang. 

aa Der Rrothe Herbſttaubenabftl 
Piseon röuge d’Attorine ). 

Diefe »siberaus fchöne und ‚delifate Frucht it von 
mittelmafßiiger Groͤße und bat in der Form und Bil: 
diung viele Aehnlichkeit mit dem rothen Taubenapfel, 
iſt länglich und kegelfoͤrmig, viele aber haben ein rund: 
liches Anſehen und find fo hoch als breit. Die Blume 
iſt ſpiz und geſchloſſen und ſtehet in einer kleinen ſeich⸗ 
ten Einſenkung mit knöpfigten Faltchen umgeben, Der 
Stiel iſt kurz, und bald dik und fleiſchig, bald dunne, 
und ſtehet in einer engen tiefen Höhle. Die Schale 
ift bei beſchatteten Fruchten gitronengelb, ‚Dep, Frey: 
‚bangenden aber Faft uber, und iiber mit vielen dunflen 
‚Carmofi nftreifen won oben bis an.den. Stiel Überzgagen, 
und dazwiſchen hellt thlich verwafchen. Die neh 
find gel btich und zerftreut und bisweilen fiebt man au 
ſchwärzliche Roſtflekchen. Die Frucht hat einen atfge- 
rahmen Wicteinerun.: "Mag: Fleiſch IE weiß‘, öfene 
roͤlblich um die Blume ind, on eine oigenoife Ader 

a um 
IE, W en. Kr >3 
BEER IE Be 
z ).Heft auch öfters den — u — 


Aepfet. Roſenaͤpfel. 437 


am das weiter KernhausGsilſt toffer „I. voll Saft 
mit einem violenartigen Varfuͤm ımd ehr Angenehmen 
ufferartigen Geſchmak. Der Apfel zeitigt Ende Sept. 
nd dauert faſt das Zange Jahr dur," — Dar Baum 
witd wicht groß, aber: bald und Fehr fruchtban: wicht 
flach und bat feine: rothbraune und auf: der Schatten⸗ 
feite gelblichgruͤne Sommertriede, mit wenigen feiner 
. weißgrauen Puncten sbefest: mittelmäßig große eifürs 
 wige Blätter mit (nen furyen.Bpizger Fleine, feſtam 
Vegende Augen .'anfnssrfiehenden Augenträgern. — 
Vowr erſten Rang: : 3 - „it. ne = 
LIALVG, ke SE nn 
325) Der Violenapfel. Pomme yiolät. 
Ein [ehe delikater Sommer: und Herbſtabfel vom ers 
flen Rang. — Er ift mittelmäßig groß, und in im 
Geinrr Geſtalt und Farbe dam rothen Taubenapfel viel 
añͤhnlich, obſchon amd manche auf eben dem Baume ei 
Bas platteumd ermärhlen. Das Auge ſteht in einer mit 
VFalten umgebenen Vertiefung, und der Stiel iſt lang 
und duͤnne und ſteht enge, An der Sonnenſeite ıft e® 
dunkelroth geftreift. auf oſenfarbenem Srunde, und 
an der Schattrnſeite dlaß roſenfarb, glatr und glas 
zeud, und hat biweilen hellere rothe Streiſe. Das 
Fle ifch in mild, fein und ſehr weiß, von aͤltern Bi 
men roſenroͤthlich, um das weite Kornhaus mit einer 
‚gehnen Adet eingefaßt: der: Saft zukkerhaft und Kate 
vilarriz oder ſußſaͤuerlich mit einem Violenparfuͤm. 
Er reift Anfangs Aupufts, andere auf eden dem Bam 
im September. und manche noch im Octobter, und laſſen 
ſich vom Baume weg eſſin. — Man bann ihn den Bru⸗ 
der vom P. Rose panache nennen.·“ 
Der Baum wird ſtark, Bat ziemlich diffe So m⸗ 
mertriebe, an jedem Auge etwas eingebogen, mit 
kleinen weißen Punkten und dichter Wone , binten grün, 
an Der Sonnenſeite roͤthlich die Augen breit und platt: 
ihre Eradgergroß: dir Blätter groß, nicht tief gejahnt, 
Fa 33) 


Pr 
4 Y 
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33) Der Roſenapfel, der franzoͤſiſche 
Rofenapfel. ;Pomme Hose. P. Rose 
. Franddie. Ba PER . F 
Ein ſehr vortreflicher Apfel. Seine Form ik 
ſehr unbeſimmt: manchmal iſt er Laͤnglich, ſchief und 
hoͤkkerich, oft vierekkig, mit. einer großen tiefliegenden 
Blume. Bey ferner Reife iſt er zitronengeld, bier 
und da lichebraun punktirt uber geflekt, mancmei 
dunkelroth auf der Sonnenſeite und biſweilen mit ete 
habenen braunen Flekken, wie Warzen. Gein Fleiſch 
iſt mild, vol feinen Safts, mit eimem ſehr ungenehs 
men Geſchmak; efbar ım October und November. 


34) Der gefiteifte Rofenapfel. P. Rose 
panache. Gr — 
Ein uͤberaus ſchoͤnen, ſehr fruͤher und delikater 
Sommerapfel, von mehr als mittelmoßiger Oroͤße, 
treflichem Geruch und Geſchmak. Erin höher ale dik, 
mit einer nicht tiefliegenden Blume, um welche 5 ſcharfe 
Rippen liegen, die fih aber gearn die Wölbung dee 
Frucht enmählig verlieren. Gerne Farbe hat das ſchoͤnſte 
Roth, das anf der Schattenieite mit etwas Gelb: ver⸗ 
miſchet il. Ueber die Mofenfarbe iR, befanderd auf 
der Sonnenfeite ein ſtaͤrkeres Roth gegogen und uͤbri⸗ 
gens der Laͤnge nach mit biefem ſtaͤrkern Roth geſtreift: 
alenthalben aber iſt er mit gelben ſtarken Punkten 
oder Flekchen beſaͤet, Die auf der Sonnenſeite meiß 
und kleiner ſind. Er bekommt am Baume einen ſub⸗ 
tilen Staub wie die Kalville, (wie denn uͤberhaupt die 
Rofſenaͤpfel in das Kalvilengeſchlecht einarten). Nach 
Adbwiſchung deſſelben bat er einen Karken Glanz. Der 
Sktiel ıft fleiſchig und iſt mandmal 1 300 fang und fies 
het in einer fcharfen Aushoͤhlung. Sein Geruch ik 
fehr ftarf und erquikkend. Sein Fleiſch if blendend 
weiß, mir einer Roſenroͤthe durchzogen: befonders ift 
#4 unter ber Schale auf der Sonnenfeite rofenfärbig 
und das Kernhaus mit bdiefer Farbe eingefaft. Das 
Sleiſch 
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VFleiſch iſt Außerft lokker, ‚zart und mild,’ daß man. es 
wit der Zunge zerdräften kann, nicht vom uͤberfluͤſſi⸗ 
gem, doch von hinveiperiden füßfäuerlichen boͤchſt ans 
genehmen Saft. : Säin Geſchmak und Parfuͤm iſt vor: 
treflich, und gleicht dem Erdbeerapfol. Er iſt ſchon Mitte 
Auguſts reif, und. kann man ihn vom Baume eſſen. 


35*) Der use napfel (In Miederfach: 

fen Drufapfel: in den hamburgifchen 

Baumſchulkatalogen Abrifofenapfel P. 
d’Abricot.) 

Die Größe dieſes beliebten Apfeld, mo er befannt, ift 
mittelmäßig, wie des Borsdörfers, von byperbofifcher 
Form, mit einigen Efen um bie Blume; doch find Die 
meiſten fall ganz rund. Die Schale ift anfaͤnglich blaß⸗ 
gelb, bey der Reife aber ſchoͤn gelb und an der Son: 
nenfeite liebiich toth. Sein Fleiſch iſt feſt, gelb und 
zart, und bat einen angenehmen, einer troknen Aber 


koſe nicht ganz unaͤhnlichen Geſchmak, ohne ale Saure, - | 


und bey der. vöaigen-Meffe einen lieblichen Parfüm. 
Der Saft ift nithe/überfiäffig, und der Anfel wird, 
retwas rirsken, wenn ar paſſirt. — Der Baum brei- 
ter ſich febk aus, trage außerordentlih, vol:;umd giebt 
uutee allen die mehseften Zwikinge. @in gebeangt‘vols 
der Buum mir Veifen ſchoͤn man: Dumm giebt 
einen ſehr reizenden Arbili 
356) Der große Roſenhaͤger. 
Fin ſehr beliebter ziemlich großer plattrunder Aip 
hauptſachlich für die Wirthſchafft, aber auch Art 
‚ „ourgum frirhen Genuß, ‘3 Zoll breit und 25 300 hoch. 
Die Blume ſtehet in einer ziem'ihen D- eriefung mit 
einigen Erhoͤhungen umgeben. Der Stiel ft 1 of 
vang und in einer geraumigen Vertiefung. DieScale 
it: olcchzjefttz und Kir ber Gonnenſeite eorh geſtreift. 
ad Su ſebet mäßgerh , iſt lokker und muͤrbe, pins 
reichend und "angenehm fig. Es wird um. 
Nrigariiswiber nd split ſo bit zum — 


| 8 
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: 36), Der rot he Eurgbaurende Apfel: De 
'. zothe Sommer: BPaßpomm. Passe 
. Bgmnie rouge *).: Passe Pomme d’ete. 
Eiuner der fruͤhen Wepfel: klein: mit einem tief⸗ 
liegenden kleinen Auge, duüunen Stiel in einer glatten, 
reiten. und tiefen Aushöhlung::. Un ber Sonnenſeite 
iſt er bluͤbendroth, auf der andern, ſchwaͤcher. Gein 
Fleiſch iſt weiß ; und unttt der Sidale auf ber Gofts 
nenfeite etwas roͤthlich: hat einen angenefmen Saft 
und Geſchmak, jedoch ohne fohderlichen Parfüm: refft 


am Yuguft, und zum Kochen fann er ſchon Ende Zus 


liuß gebraucht werden , hält ſich aber nicht lͤnger als 2 
bis 3 Moden. 

Der Baum ift ſehr fruchtbar. Seine Triebe 
find dünne, helbraunroth, wenig punktirt, mit fehe 
feiner Wolle: die Augen Flein und kurz: bie Augen 
träger etwat ausgehoͤhlt, und weit vorſtehend. . 


J. 37) Der rothe kurzdaurende Herbſt—⸗ 
apfel, Der eothe Herbſtpaßpomm. 

Basse poname rotige d’Automne: **), + ° 
Dieſer ik weit vorzuͤglicher, auch groͤßer und laͤn⸗ 
ger daurend: (Er iſt beynahe genz xund. Die Blume 
ſtehet ziemlich Mach, mit vielen feinen Rippen unge 
bin , wovon mehrere ſeicht uüͤber Die. Frucht hinlaufen. 
Der Stiel iſt kurz, und ſtebut in einer geeaumigen, et⸗ 
was tiefen Hoͤhle. Auf der Schattenſeite iſt er gelb, 
aber übrigens bat er eine uͤberaus ſchoͤne Roſenroͤthe, 
und iſt dunkel geſtreift, mit vielen feinen weißgrauen 
Punkten beſezt. Seln Fleiſch iſt weiß, märb, und 
Be er: hat 

— | 4 


ned... 0. 





" ) Der Mame Passo Pomind'ik uigenrii unsekimmt und. Tin- 
uen faR glie Sommeraͤpfel alfa hen. Es werden aber egli- 
de Sorien, beſonders roihe, var’ gEoynv Alf: genenner, 

dazu and die Couſmetten', alt —* erwandte (Consins) 
gehoͤren. ee 

*+) Dleſer Rapımı aus Gretaghe)' and heiſt auch Phase Pomme 

enerale: Pomme d'Outro passe: Pasge poMmme söyette: 
asse pomme rouge dedand. 


. 
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Gurt: um bad Kernhaus eine roͤthliche Ader. Der Saft 
aͤſt hinreichend und von einem vortreflichen und beſſern 
Geſchmak,, als erſterer. Er iſt der leichteſte unter dem 
Aepfela, und haͤlt / ſich von Auguſt bis Ende October. 

38) Der weiße kurzdaurende Apfek 

Passe Bomme blanche. 

.  Diefer Ma 300 die und. 13 Zoll hoch, ımd an 
Geſtalt dem’ weißen Sommerfatoit aͤhnlich, hellgelb 
und auf der Gonttenfeite etwas roͤthlich. Das Fleiſch 
U ganz weiß. 


. 39) DE Engtifge Kantapfel. Der 
Frühapfel. P. Avant touts. 

Ein fer er trifliger kleiner Apfel, der.in feiner 
Geftatt fid oben und unten zurundet, durchaus ge. 
rippet iſt, mit einer Fleinen faltigen erhöheten Blume, 
Der Stiel if lang, febr fein und etwas weniges ein⸗ 
geſenkt. De Schale iſt uͤberaus zart und duͤnne, bep- 
der Zeitigungetwas fettig Punk: weißlich gelb, 
aber ben dei Reife ſchoͤn ſtrohgeib, weniger:, oder 
mehr roth gflammt, je nachdem die Sonne darauf 
trifft. Sein Fleiſch ift zart, ſchneewelß, fehr ge⸗ 
wuͤrzhaft unt bat vielen edlen Saft. Er iſt einer von 
den erften Aofeln des Jabrs and zeitigt um Johan 
nis bis Anfarg Auguſts. . 


49) Der rang Apfel. .Nostort 
.:,2:4er Apfel. . Ruffifber Eisapfei. Zi⸗ 
0. Tod el P. d’Astracan. PB. "Tranapa- 
2. =. rentd,. 

Diefe berkpmte und bichen fo verſchieden und 
ſchwankend sefchriebene und beurtheilte Sommerfrucht 
ſtammt wahfcheinlih aus den warmen Aſtracan, 
unmd iſt beſoiders in Morden (und uͤberhaupt wo er ſich 
von Barker... obiham Fuer „ — auskocht,) 
der erſte ud vorzuͤglichſte Apfel. wird in Ruß⸗ 
fand, Culand ic. von — Site und Delir 
ade, m fin möge de — aka ge 
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verglichen werden Fan. Man findet in keinen Per 
mologien (wegen Mangel eigener Erefimgunb Pris 
gung) eine richtige Befchreibung *) von der eigentlichen 
Beſchaffenheit dieſer Frucht, und die Urtheile daribet 
find. uͤbrigens ſehr gegeuſeitig, welcheß theils daher 
ruͤhret, weil ber Baum ſehr haͤufig ganz undcht den 
Gartenfreunden mitgethellet. wird ; (mie denn unter ans 
dern ein gewiſſer grüner Apfel mit galertartigen Flek/ 
fen, von unwiffenden Handelsgärtnern bafım ausgeges 
ben wird, der aber ein bloßer Kochapfel iſt: und marıd; 
mal erhalt man die ädte Sorte unter dem ganz um: 
rechten Namen des Ananasanfels:) theils beur: 
theilen manche die Frucht ben ihrer ungirftigen Lage, 
wo fie die erforderlihe Sonnenhizze mt genieflen 
kann, und da fie gar nicht wird, was fie ihrer Natır 
nach werden fonnte, fo wenig bie Rifling Traube am 
Rhein den Wein giebt, dis aus ihr aufden Kay ge 
vreffet wird. — Sn Eurland, — woher ich die 
achten Meifer der frühern und fratern Yarietat Diefes 
hoͤchſt fehazbaren Baums erhalten habe, — wird Die 
Fucht von ganz außerorbentliher Bir und Delfkaͤ— 
teife. Ohngeachtet die frühen und ſehr ſtengen Winter 
aulda das Winterobſt fehr felten zu einer ordentlichen 
Keifeund Gute Fommen laffen, fo kocht doc der bef: 
tige Grad der Sonnenhizze, — die van Junius alle 
fängt, Bis 14 Tage’ ach Johannis arbftt, und die 
Vegetutivn aller. Sommergewächfe wie iı einem Treib⸗ 
-haufe Befordert,, und um welche Zeit; ke Aboͤnd⸗ und 
Morgendaͤmmerung, faft aneinander graizet, — dies 
fen Apfel bep einem ſtarken Grad von Rife meiſt zu eis 
nem fließenden Saft und Syrup aus, daß er glasat⸗ 
tig und durchfichtig wird. 
+ Er helßt allba ges oͤhnlich der Zifasanfelı Mit 
‚diefem Wort Zifab’ wird eine aus Italim dahin kom⸗ 
Mn a De ee Dr ev 
RE Sun , u EEE 





T.; — N ” ’ , : J — = 3 1 
*) Selbſt di Hamel macht eine ganz falle Bſchreibung von 
EL“ Diefem Apfel und har ihn gar nit ‚tie Wh % 
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mende Koufttiir beuennet, welche in ußweifen mit Zuk⸗ 
fer eihgemachten Melonen Beftehet, bie vorgüglih zu 
Torten gebraucht werden, und eine gruͤnlich gelbe Farbe 
haben *), Eben Digfe. Farbe erhaͤlt auch der Zikadapfel 
an den glafigten oder durchſichtigen Stellen, wo has 
Fleiſch des Anfels won der Sonunenhizze zum reinen 
Saft ausgeforht iſt, der uͤberaus delikat und zumaf be 
beißen Tagen fehr erquikkend iſt. Es wird aber’ der 
Apfel felten durchweg zifadfärbig; (mehr thut es fein 
nabſter Verwandter, der’ —* Revalſche 
Birnapfel:) werm bies geſchlehet, fo zerolatz er) 
weil Die Schale die Bulle des Safts nieht Faffen fan; 
wie eine zeitige Kirſthe aufferingt, wenn Degen Ihren 
Saft ſchnell vermehret. Vor der Zikadreife iſt er zut 
Hälfte ſchoͤn roth, zur andern Hälfte weißlichgelb; 
und diefe Seite sifadiret ſich zuerſt. Wenn mar am 
Derfelben eindiüffenfann,, ſo iſt der Apfel {don als ein 
Tafelanfel-ekber, und «bie. Wespen Ttellen ihm 
Fahr nach. Er gehört zu der Katoillenfamilie, weil er 
ein weites Kemhaus und kippen Bat, und Wegen fol 
nem delilaien Saft. und Parfam zu bert Kofenapfeki 


j Der Ablet iR feiner Geſtalt nau meiftenipeis 
rundih im Darchſchnitt FE Zoll dik, und von Au⸗ 
ſehen nicht ſchoͤner zu mahlen. Sein⸗ Schale ik Mech: 
gelb, glänzend, ſehr fein ; wie der dehte Italiämſche 
Vosmarinapfel: auf. der Sornenſeite hellroth mit 
Dunkel fhattiet. :: Sein angenehmer Weruch iſt durch⸗ 
dringend. Sein Fleiſg iſt weiß, lokker, und zikabiret 
ich erſt bey uns, wenn der Baum einige Jahre alt wird; 

jedoch dep. einigen vom nehntlichen · Raum mehr ober 
weniger, ab die an der Some birven, am —— 
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IAn Eurland hat man dieſer Sorte 2 Bariehitek : :. 
nn 1) den Fleinern Zikadapfel: | 


Diefer. wird etwas friiher reif und gifadiret ſich volftän 
diger; 
2) den größeren Zifadapfel, | 


welcher etwas ſpaͤter reift, und fi meiſt nur Reiweife 
zifadiret. — 


> + Der Baum ift'überigens fat. Der nefunlide: air fine 
det fa der Linterfchied, daß, wenn die Reiſer vom kleſ⸗ 
nen Zikadapfel gesfihstitten. werden‘. fa. befinder ſich 
Der Kern oder dad Mark gruͤnlich, Ba Sie von ber en⸗ 
dern und größten Verſchiedenheit einen weiigen Kers 
haben. — Det.Baum met uͤbrigens ein gutes Ger 
wich⸗ und wragt fruͤhreitig und reichlich. im 
. Die Kernwildlinge von. dieſem Apfeb nehmen ſehze 
hebt iede Pfropfung an amd wachſen het: D 
auch die Curlaͤndiſchen: Gartner die Jikadaͤpfelkerne haͤu⸗ 
58 für de Baumubchulen ſaen. — In Curlaud fans 
"a Baum Bad: Meſſer wicht viel vertragen und krinkelt 
leicht davon am Brand. In unſerm Elima aber, wo 
u aicht ſo wiete Nachtfroͤſte, wie dort weh im Map, 
wur. mnoch Anfang Junius und ſchon wieder Aufang 
* cus zaſtehen ars vleibt er geſunder auch 
arten dent Meſſer— Auf ſeinen Wildling iſt ber 
Apfel empfindlich, amd ein entweder feinen eigenen aus 
Bilndäpfelßerten eazozenen, oder einen Kelbitwildlio⸗ 
wder den Parabdietapfel. 
:” . Um diefe edleund herrliche Apfelferte genau 3 
omterfüchen, e ich nebſt jenen a Varietaͤten Mutter⸗ 
Adinma auch einen dritten, aus. Weglas. fremd 
rat den bohmifhen Graͤnzen von einem achten Obſt⸗ 
kenner, erzogen. Die Polpöhe iſt alda 484 Grad, 
‚and. die mittlere Sonnenwärme im Durchſchnitt 25 Gr. 
Reaum, Therm, Die Lage aber, welche 200 Klaf⸗ 
rer heber iſt, als die zu Wien ortagftegeibe Donan 
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OR wegen tn Mbnefienden Mrbofiueind viel raußer 
‚ nd. fätter als: fe Franffurten u. Mayn von-bepnahe 
5p Grad Pulpöhk, Griswobw Mabiret ſich der Aufel 
wire zu Wezlas ſa⸗, daß ein 9 Lonh ſchwerer Apfel 
nadlaͤſſig ausgebreffet, 7 Loth Soft, und nur .a8ot® 
Mark oder. Tiefter: Find Er wirt ebenfaa⸗ durdr 
fihtig und reift if Augu 
gs) Der Revattiihe. Bir naßfel. = 
15 :..Ein-Nrubder des vorhorbeſchriebenen Aſtracani⸗ 
Men ſoder Zikadapfels und vortreflicher "Früher Some 
werapfel aus Lieflandd. —VDieſoen Maum.ſchikte mit 
vin · ſchaͤzbavor Freund derfelbig⸗ Gegend, der ſelbſt ein 
guter Obſtfenner iſt; Din Stelo ſeines Briefs, dioſe 
wdle, Fruchtrbetreffend lautete ſẽ Sie haben meine 
„iRaritdten alle, :aufiek der voornehmßeñ, nehmlich dem 
„Revalſchen Girnaßfel. DMiegrindt kommt: bep mir 
dor :Fasse.. Pomsie'.ronge far. Reife, und fein 
N! Menſch nag be tece/ — — kaun. Abri⸗ 
9, boſen Kind kAſpereyen gegen ſie. -Bennfie Feifwich, 
ʒ, bekommt ſie glafgeireden ; und laͤßt man fern 
da Jange Halten; Ib plazeifie non einander. 
„an fie etwas tangeaufberhußreny fo 'pflöft man * 
EXX weräghn sehttdiak:, :: ndtiuechereg etwas .an:ber 
MDibateſſe. Du Grabt (sehr vars Tigpter vonztink 
ssfifihen Eisakteligsifenn. aid then Ahefländ , Sans 
AIwig md · Luͤbet Ane⸗ glehbe es nn. 
210 uoßchi habe aa Die: erfte Pier Verienkesn ganz 4 
ſtigen und egenvonrn · Somme⸗ erh anfene: iverto⸗ 
an atio ketunden j :3 sr non 
un. &esikiein ſehv guter tuͤber ‚@&ommerapfells Sr dur 
Va. uorheigefehtem: vrioas uhnlidger, meiſt plattuud 
Mewoilen eiwad höher gebauet ↄmittria dpig groß; Wei, 
eißpunktirt Auf der Sonnenſeite volblich,nud von 
geſtrichelt. Seinen Vlume if ſſutk ar ya. 8 
feiig und ſtebet in Seiner: -maßigen Tbertinfungs!, 
tie iſt gunz kurz und die Hoͤbtung, darin er. Kr 
. nich Kark:io Dur uf: har dep Bekuenm 
uͤber⸗ 
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überaus ſtar ken unduortreflich en Geruch. Geis Fieifb 
iſt weiß, uberans jamund mild, ſaftig und von einen 
ſeht delikaten Geſchwak und een Varfuͤm⸗ det ihr 
‚ unter die Rofenanfelfeget. Kauflg or 3 Kane 
in jedem der 5 Samenfächer. Seine Zeitigung iſt 
{bon gegen Ende Julius, und man kann ihn auo 
vom Baum eſſen. Er paſſiret bald. 

Daß mun dieſe erſte Frucht ſich / daimals itaditen 
und glaſtge Stellen bekommen ſolts, ar ganz nicht zu 
erwarten. Far bkſtandige Mangel au Sonnenſchein 
daufiges Regennetter, 6is nahe zu feiner Zeifigungs 
meuchde ſolches Unmoͤglich. Doch wollt einige Jahre 
daraach, durch welche fie erzogen und heobachtet, an 
der gluͤklichen Exeigniß ihrer Zikaderung in ‚dem biefigen 
MCiune von 508 4°. Darhöpe laſt zweillen und glauhte 
28 wurde eine. Zageuaaın. 5° Vobihobe⸗ wie um Flo; 
zenz ic. erfordert. — menn diefe Fruͤchte ſich zika⸗ 
diren ſolteai. Allxin zu meinem -Werginigen und zur 
natzern Berichtigung —* fonterkanen Quſtfruͤchte Faıd 
ie im Sommer 3801. gegen EpbeJuliusidenl char 
van Birnanfelamdie HNftagifahirat, and 
in Saft veronudelu ieh ztar-Steiiweiti: Der An⸗ 
fang warum Die, Blume am meiſten tzache der Saamen⸗ 
ſeite. Es myr die gikadlete Gegen sau; bee sd dauch⸗ 
Kan, wie gefreten(deswegey; wabl· Die Fyucht · des 
Aſtrakaniſchen Apfels⸗Gosa pf elJ und atrapente 
Seifen mag, Mvoqhgleichtlicht weich⸗ mals wenn vtwa die 














Birke it: emailen. .; iss-it 

Warum num aber diefer uud ten Afrafanigche 
Mpfelifich nicht cher, un hewiehheiferh: Sammern 
geichwohl nid zikaditte war keinenota : Kedache „aß. 
Gere das Baͤumchen. noch zu iung:gtupfenmub wielkeidit 
ar: waſchere Zufluß «der: enaliden.Bärte die. Fruct 
 yehnhergejeitiget andinhfallan afınadt , che hir Sou⸗ 
. wer arten here Diegerirung der Saſte ihr gan⸗ 
sea eſchafte Haben volender koͤnnen. Es iſt numintiht 
wigeihen, baß.je.citer dev. Mur wird, deſto mahr 








die 


‘ 
Apfel. — Renetten. 447 


die Früchte Fick .zifadisen, und daß ſolche bey einem 
ältern Baum ſich ganz zifadiren werden, fo daß mar 
das: Keinhaus deutlich gegen das Licht fehen Tanık. 
MWoben:wir Voch in unferm Elima den WVortheil geninßen; 
Inf dee hie ſige Baum das Meſſer beſſer vertragen kann 
um» gefunden:hleibt, als in ſeinem Waterlande, wo er 
Durch heftigen/ frühen und ſpaten Freoſt dem Brunde 
ſehr unterworfen iſt. BE EEE 

an. ME Fa ck 

y\ DPI BeRe SP enge "EE, AO € BEE Se ze 
I.Geſchteibang der vorneh orten vdi ver Famllie werk“! 
Renettenm irn si. 
Der Name Reinette if che ‚unbefimmt, und 
beſagt einen koͤniglichen Upfel, das an ſich weiter nichts 
bezeichnet, als einen Wfl neh. vorzuͤglicher Eute. 
BE  Daper die ſoſtematiſche Barheikudg and Kiaflie 
ſtoation Dies: Familie ſehr HÄNIH: Wan Hat eine eaßk 
Winge Burn. mit dem Namen der NMenetten btelogv 
moven viele eigentiich ger. nicht dazu gehören, Kein 
Pomeloge par dahrr mach bie weſuntlice Marakteriflifihen 
Menızeichen: der ſelben angegeben: "Wim; fiehrt' es zwur 
zinem Apfel ſhon an, ob er unter die Nenetten yehbod, 

amb dennoch tönt es Rußerſt ſchwer, "ON 
‚zu veſtimmen, dee fie von alen mdern⸗Arckn ſta 

amterſcheiden. Nach vielen Unterſuqungen und Wiye 
Sieichungen konnte ich Feine andere als dieſe Yard Frie 
Viſti ſche Kennzeigen dor Resetten auffiatin: 
0). Im. Anſehung der Geſtalt ſoren (je aͤbrigent 
she Niphen und Ekfen, ſo: vornehmlich an Blume 
Did: Stiel rund einlaufend, Und entweder platteund 
er etwas höher als breit, aͤber nicht fpiz gegen Die 
MDlame zuſaufrndbedu und biete mäßig vertieft ſtehen. Us 
Doch iſ ſalten eine Regel ohme: Huandhme. : "7 - 
2) In Anfehung des Geſchmaks Hrn 

sven heruorktibenden ſuͤßfaubrichen, "weinigten Bas 
art: bhbui = ſolleßet ſie ader auch ein verfteißenie: 
Dr mehrt ſyet/⸗ ii ſüuerlichſaßer Saft nicht u. Pi 
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: Da aber bereit? auch mande Aepfelfruͤchte antir 
e bie Renetten aufgenommen find, die im. Bau ihres 
Bilduns ˖abweichen, und theils Rippen: haben „Frherfs 

faltig am Auge Ic. ſind, nieichwohl ihe wie 
Geſchmak ır. renettenartig ik, überhaupt uber die meet 
Benennungen belannter Sorten in der Pomologie aus 
mehr. Verwirrung machen wuͤrden, :fo: bepeus wife 


“  bep, und theilen fie ein: BER 7, 


A, in voßlommene Renetten, und | 
B. —3 Renetten, wenn fie fal⸗ 
tig um die find, Rippis odan Gffen, oder fon 

untunde Geftal⸗ haben. 

7 


N pie vornehmen Borten find... rn a: Dat 
48) Die Musfatrenette.r: so ai. at 
nu Dieſs iſt ang: ker —— — nich 
| —* Mpoͤße, rundlich dẽ: um: vie: Birma; fleh: insg? 
Anbedeutende Faͤltchen; der Stiet ii: kurz amd 37* 
sinn ſcharfen tiefen. Hählung.n.. Vor der -Lagenreife ik 
A elblid grun und: au Anz Bnmenfeite ftugıig rot 
and menchmal:sttond raub: . vielerahem glatt) . die dacu 
un dur Zeitigumg Ihn gelb werbung meäntvielen [bhnen 
onen Arien una sröfren Strichen od. Flcklan, 
meh anfıden Seunenieite, mit «inigen, gelben. Punk 
sog Ar hat eid qelhea; gzaxtes/ belifares Fleiſch. 
ur vielen ſaͤßen wainigen Seft mit einem feinen Men 
katengeſchmak. Abe, Fgeitiget : Witte ; So Anmnbenq ı und 
an Aade Dectmber bare· De (ingen au ehe out: Baum 
Hansen Heißt ,.‚defto geruksspafter: und delikater ifher. 
Mad aber: Die. Sdaͤzbarkeit dieſen Apfels vaſſtardig 
mache. iſt feine Daltbeskeit, da ioft:aün nekeh Ihr 
in feiner Kraft: bfeibrt „: ohne Riynigyu weedent manıfe 
yaffken jeded ſcon im Map, Befondens von: Im 
un u Be Br Be ı BG 
a, — um wich mittelmäßig onß.ueh ſchee⸗ 
diat op Qoli undiſt ſeh voxzuclicanu Svolirvuud 
Pyramiden... pe Banane rheieDe 
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braunrothe die Augen fpiz und klein, und die Augene 
traͤger breit und platt. Seine Blätter machen ihn 

Bon allen Hepfelbaumen kenntlich, indem fie etwas langs 

Rıelig , ſchmal und ſpiz find, daher auch der Baum ehr . 
it ausfiehet.- Seine Fruchtbarkeit iſt außerordenttihd 4" 
und trägt: ex faſt ade Jahr; ex if auch bald tragbar 
und wegen feinem muntern Trieb ſcheint er gegen ans 

dere ſeines Alters immer jünger. 


43) Die ſiegende Renette. Beinette 
Triomphante *), 

- Ein auönehmend vortrefliher Apfel, deſſen Größe 
und Schönheit von Farbe ſchon eines Jeden Beyfall ger 
winnt. Wahrſcheinlich iſt er. ein Abkommling von der 
franzoͤſiſchen Renette. Er wird fehr hochgelb dep dem 
Zeitigen, mit ſternfoͤrmigen Punkten umgeben: hat oͤfr 
“ters nichts Rothes, oft aber. macht das Roͤthliche zwie— 
ſchen dem Gelben eine befondere Zierde. Bisweilen bat 
es braune rauhe Flekken und ſtarke Warzen. eine 
Blume ik ſchoͤn und wohlſtehend, und bilder einen 
huͤbſchen Stern. Der Stiel iſt fur. Das Fteaſch 
iſt unter der zarten Haut fehr geib, ſolid, doch zart, 
vo@ feinen Gafis, ‚mit angenehmen, pikanten, ges 
wuͤrzreichen Parfüm. Reif Ende Decembers und halte 
bar bis gegen März. Ä ' 


Der Baum macht ein fchöned Gewaͤchs. Beine 
Sommertriebe find hraunroͤthlich, und’ häufig wie 
wit Silberſchaum überzogen; imit verlorenen weißen 
. Yunkten getuͤpft. Die Augen find platt, wollig und 
haben ſtarke vorfiehende Augenträger. | Ä 


A Be 409 





*) Manger erwaͤhnt zwar auch einer Rein. Triomphante, und 
iebt die Benennung als ein Symonymum von Der Reim, 
lanche on: allein es ift diefe nicht, und man hat nur vol 

bem paffendem Wort Gelegenheit eknommen, Diefe neuent⸗ 
Kandene vorjäglihe Sorte alfo zu benennen. “ 


Sf 


“ IV, Thal... J. ‚Kap: 


40 Die. Renette von, Windforz, DR 
Engliſche.) Monstrous,‚p£ Windsor, .- 
Disſes iR. Die größse unter den Maneiten, ‚eine 
ſehr rare und- vorzuͤgliche Sorte aus Engiand. . Deu 
Apfel ift etwas laͤnger als dik: "Blume und Stiel eing 
gefenkt: weißlich gruͤn am. ‚Bay und punftigg; beym 
Zeitigen ſchoͤn gelb: ‚bekommt zuweilen Werzon nah 
rauhe Zieffen‘ Sein öfe: ſch if ſolid und belikgt; 
der Saft erhaben, und hält wider Die Art der großen 
Stäcie,/i die gerne poroͤl unc leicht fi ſind, si esl wie⸗ 
der reife Aepfel giebt. v 
.. Der Paum wird groß unh fiart. Sein Som⸗ 
merf hoffe find ruͤthlich, ſehr wenig punktirt, und die 
Augen ſtark, platt aufliegend mit platten Augentraͤgech. 


45) Die edle Norvifhe Renette. - 
Ein fehr ſchaͤtzbaͤrer 3 Jahre daurender Apfel von 
der Groß: und Geſtalt eines’ verlaͤngerten Bortdoͤrfers. 
Die Blume und der kurzes Stiel ſtehen etwas vertieft. 
Vom Baum iſt die Frucht ſehr unſcheinbar: grasgruͤn, 
rau von grauem Roſt, aber wenn fie big Pfingſten auf 
Sem‘ Lager gelegen, da ſie anfaͤngt⸗ geniesbar zu wer⸗ 
den, fo bekommt fie einen Duft, und wenn ſolcher mit 
einem Tuch abgerieben witd, fo erſcheint der Apfel gelb 
und auf der Sonnenſerte roch, und ſo glaͤnzend und 
ſchoͤn, als ob er in Wachs gearbeitet waͤre. Sein 
Flerfch, Das anfangs: vom Baum fehr Hart, , bitter 
und fauer iſt, wird um Pfiagften jart, faftig, vom 
vortreflichen Geſchmak und einem angenehmen Roſen⸗ 
pꝓarfuͤm. Und fo halter fich g Jahre, nur wird er nas 
dem zweiten Jahr etuts weif und mit mehr, ſo vol⸗ 
air — Der Baum waͤchst ſchlank, wie eine Pap⸗ 

et, wird fehe fruchtbar, aber nicht ſehr dik von Stamm. 
Seine Blätter find wie Die der Muskatrenette, auf den 
Seiten eingebogen, laͤnglich undfpis , oben. hengruͤn und 
unten wei, bee Rand ſtark gegäpnt, ! 


} r i 3 


46) 
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.:.46) Die: unvergleichlich eMenette. Reh. 


nette non pareil. 
Diefe Sorte weicht don der Reneitenform ſehr ab. 
Sie läuft gegen die Blume atwas ſpiz zu. Die Blume 
ſelbſt iſt mit vielen kleinen Falten umgeben. Die 
Schale iſt glatt, gelb wit zarten Puͤnktchen, hat bis⸗ 
weilen Roſiflekken und ſtarke Warzen, und nimmt auf 
der Sonnenſeite flarf Roth an pr Fleiſch if ſehr 
fafti pr füßmweinigt, doch mehr füß: der Parfuͤm ift nicht 
ſtark, und verdient fie:wohl den Nomen unvergleids 
lich bey den Sorten vom jroepten | ng, uber feiner 
weges unter denen der erſien Klaſſe. ‚Der Apfel ha 
ſich aber in ſeiner Sqhoͤnheit, bis ed, wieder giebt und i 
desfalls ſehr fhäzbar. — Der Baum iſt fehr tragbar. 
47). Die pikotirte Renette. Bein- pico- 
tee. 
&iehe No. 249. und. Beytr. ©. 97. 
48) Die QTulipanrenette ‚Bein. tulipee, 
Fein. couleuvree. B | 
Eine der feinſten Renetten, und ſehr reizende 
Frucht nad Geſtalt und Geſchmak: groß, ſchoͤn gelb 
und vermidons rothe, hat ein mildes delikates zleiſd: 
ſuͤßen lieblichen Saft und Geſchmak. 
Sein Holz unterſcheidet fi ſeht von andern 
Renetten, weil ed nicht nur ſchwach, fondern auch 
hoͤngig und von Farbe wie des Vortdoͤrfers ik, wie 
mit Silberſchaum überzogen. ES 


49) Der grüne Sans Pareil. 

Em mittelmaßiger großer, plattwunder Apfel: grün 
and auf Ber Sonnenfeite ſchmuzzigroth, hin und wies 
Der braͤunlich geräpfelt. Der Etiel At'in einer ziem⸗ 
lichen Hohlung, die Blunte aber eiwas flächer. Das 
Fie iſßch it gruͤntich, ſolid, vol weinartiuen Safts, 
md ziemlich. guten’ Geſchmaks. Das Kernhaus ift mit 
einer gruͤnen Aber eingefaßt; veift um Neujahr und 
Ä bat ſich bis Ende Map, und bleibt fietd ſaftig. Dom 
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zweyten Rang, aber unter den wirthideftlichen vom 
erſten. 

Der Baum wird einer der größten, Die Bluͤthen 
widerfteben dem Froſt, und tragen alte Jahre ungemein 
vol. | 


50) Der Nelguin. Nel Guin. Beinette 

, Nelguin. | M 

Eine englandifche Renette vom erſten Rang: ſehr 
groß, rundlich, gelb und hie und da braun getuͤpfelt 
und geflekt: mit einem kurzen Stiel in einer engen Ver⸗ 
tiefung. Das Fleiſch iſt fe, gelblich, von überaus 
feinem liebuichen Geſchmak, und lekker haftem ſuͤßſaͤuer⸗ 
lichen Saft. Reift im Februar und Marz. — Eine 
herrliche Frucht. 

Der Baum macht ein gutes Hougewide, wird 
groß und trägt ſtark. 


IM” 7 51) Die getüpfelte Renette. Reinette 
Y marbree. 
Ein anfehnlicher Apfel von fehr platter Geſtalt, 
meiſt ganz roth, iſt aber mit vielen gelblichweißen ſtar⸗ 
Ten Tuͤpfeln uͤberall befüet. Er hat ein überaus hartes, 
doc feines weißes Fleiſch, mit einem edlen Saft, und 
‚unvergleichlibem Wohlgeſchmak: wird erft im Januar 
eßbar, hir fi aber faſt, ein g Jahr. 
Baum wird nicht groß. Be, RR hr ke: A 
52) Die Goldrenette. Heinette dor, Rein. 
doree. 
u Porter Es giebt gar verſchiedene Goldrenetien. Die vor: 
Arie nebmte it des Dü Hamels, welche weiterhin unter 
ben n Peppings fteget und unter dielelben aufgenommen 
“ r:, Äfte und die teut ſche Boldrenette, die von dem 
größten iſt, plattrund, bochgelb, glatt und meiſt auf 
der Sonnenfeite roͤthlich angelaufen. Sie hat eine 
— ousqgezeichnete Blume, die auf und mie gebuppelt if. 
Das Leif if folid, von edlen füßweinigten Safts 
und delifaten Geſchmaks, Hält fich lange. 
53) 
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33) Die hollaͤndiſche Goldrenette. 

Ein anfepnlih großer, ſchoͤner, gelber Apfel, 
mehr rund ald hoch: einige auch etwas hoch gebauet: 
an der Eornenfeite etwas roth geſtrichelt, und um 
und um mit grauen Sternchen oder grauen drepeffigten 
Punkten befüet, auch bisweilen mit Warzen, wie die 
Borsdoͤrfer: vonfeinem Geſchmak und edlen Saft und 
Parfüm: hält fih lange in den Winter hinein. 


54) Der rothe Kurzftiel‘ Bein. Courtpeudu 

rouge ”). 
Ein anuſehnlicher ſchoͤner Apfel: von regelmäßiger 
plattrunder Renettengeſtalt: mit einer Blume, die nach 
Urt der meiſten Courtpendu in einem tiefen Schuͤſſelchen 
fteßet: faſt ganz roth, mit einer Dienge weißer Punkte 
befaet, die gegen oben bin immer Kleiner werden und ges 
draͤngter beyſemmen eben. Um den Stiel herum und et: 
was an der Schattenſeite ift er gelb, und darin mit grauen 
Punkten; bat auch Öfterd graue Flekken. Bein Fleiſch 
ift fett, fein, gelblib mit tenettenartigem füßen were 
-nigten Saft und gutem angenehmen Geſchmak. — Der 
Apfel'it bis Mitte Auguſts ganz gruͤn mit weißen Punfs 
ten, alödenn aber fängt er an ſich zu farben, und 
wird huͤbſch roth. Die, melde am meßreften roth ges 

firbt find, find die fihmakhafteften. Sie find efbar 

im Januar und Tchruar. . 

Der Baum macht zwar guted Holzgewaͤchs, wird 
aber nicht groß, ex belaubt ſich fehr ſtark, bluͤhet, wie 
Überhaupt die Courtpendus, (moran fie ſich befonders 
kenntlich und ſchaͤzbar machen,) 10 bis 14 Zage fpäter, 
als andere Aepfelbaͤume, und entgehet daher Th 


. 


———— —— ⏑ 


*) Der Name Courtpendu, Kurzftief entſtund wahrſcheinlich, 
da die Obſtkultur noch in ihrer Kindheit lag und man wenige 
gute Aepfelſorten hatte. Denn wie viele haben kurze Stiele F 
Ya die allermeiſten! — 

Meichbedeutende Namen der Aspfelfprten von Reinorte ’ 
. courtpendua zouge fiRd: Courtp. rosaer: gros Courtipen-In' 
: oder Francam. -, . 


“ 
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Fruͤhlingefroft und Verderben "der Bluͤthe und trägt 


auch an ſich ſtaxk und reichlich. Seine Sommerſchoſſe 


find ſtark, braunroͤthlich, mit. vielen kleinen Punkten 


ganz weiß, mit Wolle uͤberzogen: die Mugen: breit, 


woher Wole ; tie Nugentrager hoch hervorſtehend. — 
Die Kerne-diefes Apfels dienen vortreſlich zu Wild⸗ 
fingen, die beſten Aepfelſorten vornehmlich auch zu 
Zweraſtaͤmmen darauf zu verein, ° — . “ 
Diefe Sorten von Gourtpendu rouge hat wiede 
einige Baristäten: en | 
. 55) Courtpendu mit Roth geftreift. 
Diefer Apfelift mıt Rotydurdflammt , da jener der 
Courtp. rouge das Rothe auf der Bonnenfeite: bey 
iammen Hat. Wehrigens find fie einander gleich ; jedoch 
dauert der Courtp. rouge länger und hat feinen Saft. 
56) Der unvergleichliche Kurzſtiel. 
Courtpendu non Pareil. 
Diefer iſt etwas platter ais die andern, und der 
vorzuͤglichſte von Geſchmak und Hafıbarfeit. 
57) Der weiße oder gelbe Kurzſtiel. 
Courtp. blauc oder jaune, - . | 
Er gleihe dem vorhen Kuyrzksel fehr, nur daß er 


mreiſt etwas fleiner ausfadt, und wenh er reif ift gelig 


lich wird, Auch hat er vielmals hier und da einigeraupe 
gruͤnliche Flekken. Sein Fleiſch und Geſchmak fommt 
auch mit jenem uͤberein. 


382) Die kleine Eaſſeler⸗ Renette. .. 


Ein mittelmaͤßig großer vortreflicher Tafelapfel, 


der in feiner Geſtalt einem großen Borsdoͤrfer gleicht: 
. glänzend Boldgelb, und auf der Eonnenfeite Carmos 
ſinroth mit abgefegten dunfelrothen Streifen bemahlt, 
. dberal mit grauen rauen Punkten befest, und hat bis⸗ 


weilen Kioflflefen und Warzen. Sein Fleiſch ift weiß, 
fein , fe, vol Saft und von einem fehr angenehmen 
zukerartigen Geſchmak: ohne Sauer: zeitigt im Sept. 
umd Halt ſich bis ins Frühjahr. Dd 
er 
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Der Hadm wird eben ſeiner großen und baldi⸗ 
gen Sruchtbarkeit gar nicht groß, ob er ſchon in der. 
Jugend lebhaft waͤchſt. In der Blüthe iſt er nicht 
zaͤrtlich auf die Witterung, und kommt ſelbſt in einem 
geringen Erdreich Zut fort: Seine Triebe find roͤthlich⸗ 
helbraum und haben auf det Sohnenfeite ein Silber- 
haͤutchen: Seine Blätter find groß, fehr gefpizt und 
am Blattſtiel abgeſtumpft, ſchoͤn und fein gezahnt? 
Die Augen ſehr klein, hart anliegend, und die Augen⸗ 
traͤger platt und breit. F . j 
, 58°3.Die größe, oder, Doppelte Eaffeler 

enette. °, | 


‚ Unfehnti groß, laͤnglich rund, theild etwas plat⸗ 


ter; 3.300 hoch, und 2X Joll breit; mit uͤberwachſenem 
Stiel: die Schale iſt bey der Zeitigung goldgelb, und, 
auf dee Sonnenfeite mit truͤbrothen kurz abdeſezten 
Streifen beſezt. Die Punkte find im Rothen weiß: 
grau und im Gelben braͤunlich, aber nicht ſehr haufig. 
Das Fleiſch ift weiß, ins gelbficht fpielend , zärt, mild, 
Taftvoa und von einem gewuͤrzhaften vortrefliben Ges 
ſIchmak: er zeitigt Ende November und halt ſirh tief in 
den Winter. Er iſt einer der alleverften Zafeläpfel. —- 
Der Bunm mächft lebhaft und iſt ſehr fruchtbar: Seine 


Sommertriebe find lang, violetbraunroth, anf: der - 


Sonnenfeite mit einem Silberhäutchen, mit vielen 
‚weißgeauen Punkten beiegts Sein. Blatt Arab: die 
Augen Fein und die Augenträger ſtark vorſtehend. 
59) Der‘ graue Kurzſtiel. Courtpendu 
xris *). —F W 65 J — 
Bine ziemlich anfehnlitche fehr platte Renette, mit 
einer Aberaus tieffizgenden Blume in einer meiten 
Aushoͤtzlung / wiein einem Schuͤfſolchen. eine Sant 
Be i 


* ! [7 — 


*3) Wieb nah verfhiedentfii:beheimt: Bardint Pomme de Bar- 


EreadeWopendu Kenir: Woslingsse Benet: Courte queues 
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ift gruͤngelb, meift rauh, nur hier und da alatt, auf 
ber Sonnenfeite roͤthlich, mande braunroth. Grin 
Stiel ift ganz kurz, (das ex aber mit den meiſten Yes 


pfeln gemein hat). Sein Fleiſch ıfl meißgelb, fehe 


fein, ziemlich feſt, von einemerhabenen Geſchmak, füße 


weiniat, und neigt fi auf deu, Parfüm des englifchen 


Goldpeppings, wenn Boden und Lage gut if. Man 
muß ihn lange am Baum laflen. Seine Efbarfeit 


dauert vom December bis in Marz und April. — 


Vom erſten Rang. 

Sein Baumgewächs iſt ſtark, feine Sommers 
fhoffedif, gerade, dunkelbraunroͤrhlich mit fehr feinen 
Punkten, weniger und feiner Wole. Die Augen 
breit und platt, die Augenträger breit und vorſtehend. 
Das Blatt it ziemlih groß, oval, hat eme furze 
Spize, unten fein wodig, dunkelgrün und flumpfipiz 


gezahnt. 


60) Die feuerroͤthliche Renette. Reinette 
rousse *), 

Bon abweichender Behalt: hob, mit breiten 
Rippen, groß, von tief eingefenkter ſtarker Blume 
und Stiel, Die Karbe ıft wachsartig weißgelblih und 
auf der Sonnenfeite roͤthlich mit fchönen rothen Streifen 
und Flammen, Das Fleiſch iſt ſolid, von anges 
yehmem Saft und Geſchmak. Sie hält fi lange. 


y 7,98] 61) * —Rrothe Renette. Reinette row 


Wet 


U. 


FAR: Ein N. balid großer Upfel, 3 300 breit 
d 24300 hoch, hellgelb, nlatt, und auf der Sons 
nenfeite, mit kurzen Streifen ſtark geröthet, und mit 
heügrauen ganz kleinen Pünfihen veriehen. Der 
Stiel iſt lang und ſteht in einer glatten Vertiefung. 

Sein 


v) HirſoGfeld nennt fie au Rarıkelitterrenette, Rein. 


de Carmes. 


”) I Reine: Gran Rein. rouge d'hyver: Rein. da Roi: Rein. de 


eine: Gramaat- Renet. 
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Sein Fleiſch if zart, obſchon fer, ind Gelbliche 
fallend, überaus faftig, TÜR und dabey erhaben weins 
fäuerlih‘, von fehr angenehmen Geſchmak und Parfüm. 
Er Halt fich bis Februar und Marz und wird nie welf, 
wie viele Renetten. 

Der Baum wird mittelmäßig Mark und tragbar: : 
feine Sommertriebe find unten grün und gegen die . 
Spizze roͤthlich, punfrirt, dik und fang: die Augen 
kurz und fehr plate, und die Augentraͤger breit und 
ausgehohit. 

62) Die einſeitig rothe Ren ette. hei- 
nette rouge A Cöte. 

Diefe ift mittelmäßig jroß: langer als dik: viele 
an der eingeſenkten Blume etwas faͤltig: mit Roſt oder 
ſchmuzzig roth an einer Seite, und oͤfters auch wohl 
um den ganzen Stiel überzogen: uͤbrigens grün und 
punktirt. Sein Fleiſch zart, angenehm und bet 
Saft erhaben; reif im December und alt fi bis nad 
Oſtern 

Der Baun iſt ſehr tragbar, aber dem Krebs 
unterworfen. 


63) Die geſtrikte Renette. Rein. filee. 
Eine ziemlich anfehnlide, ſehr ſchaͤzbare Renette 
von regulaͤrem Bau, mit einem kurzen Stiel. Die 
Grundfarbe iſt bey der Zeitigung geb: die Frücht if 
aber oͤfters größtentheild mit Grau überzogen , das Gelbe 
aber voler grauen maſchenartiger Lınien, und ſiehet 
fie Knoops Eharacterapfel viel aͤhnlich. Er hat häufig 
Warzen. Gein Fleiſch iſt überaus zart, mild, jedoch 
ſolid, von fehr gutem füfen etwas wernigten Saft und 
angenehmen Renettenparfüm. Reif gegen Weihnachten 
und halt fi bis Pfingften. Vom erften Rang. 
649) Die Marzipan : Nenette, 
Eine anſehnlich große Herbſtfrucht, etwas platt 37 " 
Zon breit und 24.300 hob. Die flarfe Blume ftept in 
einer tiefen: nicht geräumigen Einfenfung, aus wein 
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fib Rippen erheben, die fanft uber die game Frucht 
hinlaufen. Der duͤnne Stiel iſt emen halben Zoll 
lang und ſteht in einer weitgeſchweiften anſehnlichen 
Hoͤhle, die im Grunde etibas roſtfarbig iſt. Die Schal⸗ 
iſt hellgruͤn, das mit der Zeitigung blaßgelb wird, auf 
Ber Sonnenfeite mit einem leichten Anflug. von Nöthe 
und Punften, die roth eingefaßt find; auf dr Stats 
tenſeite haben die Punkte eine grüne Farbe. Die 
Frucht hat einen aͤußerſt angenehmen Geruch, wie eine 
feine Pomade. Das Fleiſch ift weiß, lokker, weichy . 
etwas grobförnigt , mäßig faftvoll, hat eine große gruͤne 
Ader um das Kernhaus, und. einen angenehmen ges 
wuͤrzhaften Geſchmak. — Der Baum vaͤchſt lethaft/ 
ſezt viel Holz an, und iſt ziemlich fruchtbar. 

65) Die Charakter : Renette:v. | 
Sie iſt eine Art Goldrenette, von mittlerer Größe; 
in feiner Höhe mißt er 2 Zoll 9 Linien, und in der. 
Breite 2 Zoll 6 Linien und hat feine größte Breite im 
ber untern Halfte feiner Höhe, von diefer lduft er nach 
dem Stiele platt abgerundet zu, nad der Blume nimmt 
er mehr ab, endigt fi aber doch ganz platt. Die Blu⸗ 
‚me ſenkt ſich mit ‚einem ziemlichen Umfange flach ein, 
| Y klein, verſchloſſen, geraͤumlich tief, und mit einer 

leinen Roͤhre nech dem Kernhauſe zu verſehen. Un⸗ 
mittelbar um fie Herum liegen bismeilen einige Falten. 
Die Schale ift bei der Zeitigung Sıtronengeld und auf 
der Sonnenfeite faſt braunroth, auflerdem ift fie mit 
einem graufichen räuen Ueberzuge bedeft, überan aber 
mit grauen Strichen und Rinien uͤberzogen, die fic 
Freuzen und auch neben einander hinlaufen. Der Stiel 
fteft in einer mäßigen, aber geraumlichen Bertiefung, 
iſt kurz, mittelmäßig ſtark und holzig. Die Säle if 
dik, und menn der Apfel nicht lange genug am Baume 
hängen bleibt, fo ruͤnzelt et gern. Das Fleiſch ift 
gruͤngelb zart umd fell: der Saft zur Genuͤge borhan⸗ 
den und der Geſchmak ſuͤß, erhaben und forind. Du 
Baum ift tragbar und wird mittelmäßig ſtack. ei | 

6 ) 
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. 66) Die ie geftocene Renette. Reinette pr 


> 


En glatter, roͤthlich brauner, faſt kaſtanienfart⸗ 
ner Apfel von Form und Größe eines der größten Bork 
. Dörfer mit weißen feinen Punkten befaet, «ls wenn fie 
mit einer Nadel eingeflochen wären: em jeder Punkt 
aber ıft mit einem ſtarken gruͤnen Rand eingefaßt. Sein 
Fleiſc ift folid, zart, von treflihem weinigten Saft 
angefült. Reif im Februar und März. ur 


. 67) Die gelbe frühe Renette. Die Fleine 

| gelbe Srührenette Die Sommerre 
netfe. MBeinette jaune hative. Kein. 
. C’Ete. 

Ein etwas kleiner helgelber Apfel mit großen brau⸗ 
nen Punkten, und Flekken, und bisweilen mit großen 
braunen Warzen, wie bey dem Borsdoͤrfer. Sen 
Fleiſch iſt ſchoͤn weiß, fein, faftig und von einem reis 
nen, wein ſaͤuerliſchen angenehmen Geſchmak. Er iſt 
eßbar im September und Detober-und hält fi nicht 
lauge. — Vom zweiten Rang. 


Der Baum wird mittelmaßig groß, und ziemlich 
fruchtbar. Seine Sommerfcaoife find hiſſbraun 
und fparfam punktirt; die Augen kurz, und ihre 
Träger breit,.und verſtehend: das Blatt ‚groß. umd 
bogenförmig gezahnt. 


68) Die gelbe fpäte Renette. RKeinette 
jaune tardive *). 

Ein mittelmäßig großer, platter ſchoͤner und 
vortreflicher Apfel vom erſten Rang: auf der Somens 
feite goldgelb, ſelten roͤthlich, mit braunen Punkten. 
(mande haben zur Halfte vom Gtiel an eine rauhe 
Schale), Übrigens gelb. Die Blume iſt groß und tief- 
liegend, der Stiel it kurz und DIE. Sein Fleiſch hy 

ge 


: 


\ 


*) Gleichbedeutende Namen : Rein. dords, Rein. tulipee; Goud- 
Renet: Rein. Couleuvrsı 
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gelblich, zart, faftig, weinigfäß, und von einem uͤber⸗ 


aus angenehmen Geſchmak, der viel an den Geſchmak 
des Borsdoͤrfers graͤrzt. Er reift um Weihnachten 
und haͤlt ſich lange bis in Maͤrz. — Eine der vor⸗ 
nehmften Reneiten. 

Der Baum wird mittelmäßig, doch von gutem 
Trieb, ſehr fruchtbar, und feine Bluͤthe widerficht 


—* Froſt. 
⸗ F N Die grüne Renette. Reinette ver- 
3 
5. f EL / De Apfel if ſehr mittelmaßig groß, regular ge⸗ 


—* 


* 


ildet, gruͤnarau mit rauher Schale, aus deren Grau 

ine gelblich grüne Farbe hervor ſiehet. Das Fleiſch 
iſt gelblich mit gruͤnen Adern, feſt, wird daher nie ſtip⸗ 
Pig: ſaftig: von angenehmem Renettengeſchmak: eßbar 
im Januar und haͤlt ſich weit in Sommer, und in ei⸗ 
nem guten Keller bis es wieder giebt. 


70) Die weiße Nenette Reinette 
blanche **). 

Ein nicht großer, etwas flaher Apfel. Seine 

Blume ſizt etmas ſeicht, und in Zalten, und hat der 

Apfel bisweilen wider die Regel der Renettengeſtalt kleiſe 


Beulen. Seine Haut iſt glatt und liczein mit 


grauen weiß eingefaßten feinen Punkten r Stiel 
ſizt tief und hat einen Auswuchs. Sein Fleiſch iſt 
zart, mild, weiß, hat Saft genug, der zwar ange⸗ 
nehm iſt, aber nicht viel Parfuͤm hat. Er wird eßbar 
im November und haͤlt ſich lange, und ſchrumpft nicht 
ein. — Man ſezt ihn zwar in die erſte Klaſſe des/Ta⸗ 
felobfteß, aber es ift ihm nur der zweyte Rang zuzu⸗ 
gefteben. 

Der Baum macht ein ziemlih guted Gewächs, 


und ift Rack tragbar. 7) 


*) Spnom. Groene fransche Renet: Rein. verte ronde. 
. **) Neißt au: Rein. franche, (diefer ift aber fehr weit vom 
m unterf&ieden): Rein. triomphante: Witte fransche Re- 
net; \Vitte Renet mit Stippen. 
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91) Die Renette von Clareval *). . 
Ein mittelmäßig großer, etwas hochgebauter Apfel, 

der 5 ganz flade Rippen har: glatt, gelb, worunter 
die grüne * ſtark ſpielt, uͤberall mit Sternpunkten 
beſaͤet: die Blume ſteht in 5 flachen Beulen eingeſchloſ⸗ 


fen. _ Der Stiel iſt etwas zart und nicht gar fur. 


Das Fie iſch if fein, mild, ſehr faftig mit einem pis 
anten Parfüm: gewöhnlich ift dad Kernhaus mit einer 
grünen Ader umgeben. Ein Apfel von vieler Güte und 
vom erften Rang, Reif gegem-Ende December. 
72) Die Frans ifche Renette. Beinette 
franche 4 

Dieſe wird bflers mit ber weißen Renette verwech⸗ 
ſelt it vorzüylicher, größer und delikater: und gehört 
in den eıften Rang. — Es iſt ein fehr .fchoner großer 
Apfel, etwas rundlich 3 Zoll dik und 24 Zol- hoch, 
hat breite flache Rippen: graue flernformige Punfte: 
an der Sonnenfeite, oft rothlih, auf der Schatten⸗ 
feite goldgelb: hat eine tiefligenide fehr große Blume, 

ſehr kurzen Stiel, der in einer engen ünd tiefen Hoͤh⸗ 
Yung fit. Sein Fleifch ift gelblihweiß, mild, mit 
ſuͤßem Saft und erhabenem Parfüm. Er ift eßbar im 
December und Januar und halt fih lange ° 
73) Die holländifhe Renette. Reinette 
de Hollande. ' 

Ein gortrefliher Apfel: etwas laͤnglich; groß: 3 
bis 38 300 Bob und gegen 2 bis 2 Zoll im Durd: 
fpnitt: glatt. Am Baum ſiehet er weißlihgruu, wird 
aber bey der Zeitigung fehon gelb, und auf der Sons 
nenfeite ſtark roͤthlichgelb: bat nicht viele und zarte Punks 
te. Das Auge ift gefchloffen Durch die Blumenblaͤtter, die 
grim bie zur Ragerreife find. Die Hoͤhlung, worin der 
Furze Stiel ſtehet, ift ebenfalls grün. Sein Fleiſch 
iſt delikat und hat den Parfuͤm und Saft des weißen. 
Kalvils, nur iſt der Saft nicht fo pikant auf der 3unge. 





. P ein Abtep in Der Provinz Tlermone. 
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Er wird Ragerreif im December and Bft fih Bis Ende 


Februar. > Tas San. A > GudR — — 
14) Die große engltfche Senette, Mei 
netie grosse d’Angleterre. IL 
Ein fer flarfer großer Apfel, von plattrıumder 
Geſtalt, mit 5 großen flachen Ripren, bie ſich um 
die Blume flärker erheben. Die Blume ſteht tief, 


and der kurze dikke Stiel in einer breiten flarfen Ber 


tiefung. Seine Farbe iſt bey der Zeitigung goldgelb, 

von flernförmigen Punkten öfters rauf. Die Son 
nenfelte iſt zuweilen gelbröthfich angelaufen. Sein 
Fleiſch ift vortrefih, etwas gelblih, mild, vol 
edlen Saftes, weinigfüß mit einem angenehmen Pars 
füm. Das. Kernfaus ift zwar groß ‚ da die Fiucht 
groß iſt, jedoch iſt es nicht geranmig genug, zur Kalk 
vilart paffend: und gehört noch unter die Renetten. — 


u Reif um Weihnachten und haltbay. bis in Map. 


75) Die kteine englifche Renette. Reinet- 
„te d’Ängleterre. pn OA Geo ppp- 
Ein febr fehöner langer Apfel, der mit der Gold⸗ 


jenetts im Fleiſch und Geſchmak feht viel ähnliches hat 


ſeine Form aber iſt groͤßer und die Farbe ſchoͤner. Er 
dauert bis in Marz, ift fehr ſchaͤbbar und gehört zum 
erſten Rang. — Er tragt voll, Auf ſchoͤnem wuths⸗ 
haften Holz. 

276) Die Renette von Orleans, Rein. d’Or. 
r leans. 

Eine angeßnlihe, überaus ſchoͤne, ‚kreflice ru, 
rundlich und wohl gebauers auf der Sounnenſeite hoch⸗ 
xoth, worinnen zarte dunklere Streifen; find: auf der 
Schattenſeite aber heller roth, mit, anfanas weißen, 
hernach Bochgelben Seen. Im Rathem iſt der Apfel 
weiß punktirt, auf der Schattenſeite aber hat er graue 
Punkte. Der, kurze Stiel ſizt in einer verhaͤltnißmaͤßlgen 


Atgshohlung, die Blume aber ſtehet faſt flach in einer 
geringen Vertiefung mit kaum merklichen Falten, und 


iſt 


.ı 1, “ Pi 





Yepfel. — Renetten. 463 


iſt der Apfel oben etwas abgerundet zulaufend. fein 
Fleiſch iſt gelblich, mild, vol edlen füßen Safts von 
fehr angeneßmem Geſchmak: reif im Januar. ‚Ein 
fo fhöner als guter Apfel vom erften Rang, 


77) Die Renette von Rochelle. Kein: re 
Rochell e. 


Sie iſt von gewoͤhnl idier Ken ettengröße und von 
gedrüfter Geftalt: über und aber mit Gran wie über 
ſtrikt, und mit Reſtzunkten bin und wieder beſtreut; 
die Grundfarbe aber iſt ein bleibendeg glänzendys rim 
Die Blume iſt klein und fleber in einer zwar, engen, 
aber doch etwas tiefen Aushöhlung. Der Stiel, iff 
kurz und ſtark, und feine Vertiefung iſt anfaͤnglich 

fehr weit," gehef‘ aber ſpiz zu. Sein Fleiſch iſt grüne 
lich weiß and mild: der Saft haufig und ber Geſqmat 
ſehr angenehm ohne Siiure, — Die Blättermaden 
den Baum ehr‘ er da fi e gen ſcharf ge⸗ 
zäͤhnt find. { | 


78) Die graue ſuͤße Renette. Renet sosto 


grauwe * 


Ein mielmaßig großer, ründlicher hollͤndiſcher 
Avfel, von gelblich gruͤner Schale mit einem gelbgrauen 
Roſt uͤberzogen, und fiehet, man bisweilen weißg aue 
Punkte darin. Sein Fleiſch iſt fehr fein, vol Saft 
und von einem fehr angenehmen ‚erhabenen An Tartige 
Seſchmak. Er wird kagerreif im December und hit 
ſich bis ins gr‘ ſahr. Grauer rauher Schale, von 
zartem Fleiſch,“ ſehr r ſuͤßem Saft und angenehmem zts 
was biſamartigen arfuͤm: teif im Janüar und Fe⸗ 
bruar. — Ein vorzüglicher Apfel. 

Der Bad th macht ein gutes Gewaͤchs/ iſt aber 
hit ſtark tragbar. Ä 

79) 


a oe 





ve & — —2 Aener: Spot Renet musques Reinet- 
A musquös : ; Reinedie #’Byvei murdnden = 
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0 Yao) Die graue Renette. Heinette grise *), 


L 


Ein großer Apfel unten dikker ald hoc und manche 
platt. Seine Scale ift rauh und graulich auf einem 
helgruͤnen Grund. Gein Fleiſch if fein und gränlich ; 
mit einem nicht gar häufigen, aber angenehm fauerlis 


chen Saft. Er iſt fehr niedlich auf fein Lager, und zie⸗ 


bet in einer dumpfigen Luft oder auf Stroh einen ſehr 
fatalen Geſchmak an, zumal bey ungünftigen Jahrgaͤn⸗ 
gen. Wenn er nit feine hinlänglihe Zei am Baum 
bleibt, fo wird er weit und ſchrumpft ein. Sonſt aber 
balt ex fi fehr lange, und iſt vom Januar bis in April 


eßbar und gur, und taugt auch zu allem oͤkonomiſchen 


Gebrauch. - 


Det Baum wird unter den Renettenarten ziem⸗ 
lich ſtark, läßt aber feine Zweige hängen: die Soms 


. Mertriebe find lang und gerade, an der Gohnenfeite 


ben braunroth, an der andern grün, getüpfelt und mit 
Wole. Die Augen find fehr kurz, die Eräger platt 
und menig vorflehend. — Er bekommt, gerne den 
Drand, ik aber ſehr fruchtbar und feine Bluͤthe Dauerhaft. 

80) Die Fleine graue Renette. Beinette 


f r 4 
grise. tl r F 


‚  Diefes iſt eine ganz andere Sorte; Fleiner, faſt 
rund, theils platt: um die eingefenkte Blume etwas 
faltig; der Stiel tief eingefenkt in einer. engen Aushoͤh⸗ 
Iung. Die Schale fehr rauh und grau: auf der Goms 
nenfeite öfters difcorh mir Gelb vermifht. Sein Fleiſch 
ift weißgelblich, feſt, doch zart: fein Saft wenig und 
pikant: er wird eßbar im Januar und halt fib ein gans 
zes Jahr in einem guten Keler. Er iR fehr fchizbar : 
men muß ihn aber nicht zu Früh vom Baum nehmen. 





. 80) 
9 Heißt au: Grauwe franche Renet: Grauwre Renst Appel: 
Grauwe MenisteRenet: Rein grise-double. Er wird auch 


„Haufe der Lederapfel genannt gu Rambour Am 
Sala un Ölhein Der Mabkauı, nhohr gelte 


% 
n 
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Br) Die Champagner Renette. Reinetto 
srise de Ghampagııe: 

Er hat viel Aehnlichkeit mit voriger, iſt grau und 
fahlroͤthlich, und hat an der Sonnenfeite einige kleine 
furze und ſchmale rothe Etreifen, wie am grauen Fe: 
nouillet, Der Etiei iſt fehr kurz und flehet in einer 
ausgeſchweiften Hohle. Sein Hleifb iſt marfıg, 
mit einem ſuͤßen ſehr ange ehmen Saft. Er halt fi ch 
lange, und iſt den Liebhabern ſuͤßer Aepfel vorzuglich. 


82) Die koͤnigliche Renette. Reinette 
royale. 

Sie iſt fehr nahe mit der Rein. franche verwandt 
und eine fhöne, doch meilt etwas unvegelmcfige 
Frucht, platt ausfepend, jedoch oft laͤnglich. Die 
Biume ſteht in einer nicht tiefen, oft unebenen ‚- meis 
fiens mit 5 Rippen umgebehen Einſenkung, wovon 
mehrere ſehr fichtbar über den Apfel binlaufen. Der 
kurze nicht Über die Frucht hervorragende Stiel fteht in 
einer oft ziemlich tiefen, engen, mehrentheils voflfurbi- 
gen Höhle. Die Schale wird bey der Zeitigung hell⸗ 
geld, auf der Sonnenfeite ſchoͤn goldgelb, das fi 
manchmal nur ın breiten Streifen zeigt. Die Pılnfte 
find fehr. haufig und fernformig, und was dieſen 


Apfel von der Keinette Franche barakteriftifch unters 
ſcheidet, find feine häufigen, gelbbraunen nezförmigen 


Roftanflüge, die rauh, foft mie bey der grauen Renette 
anzufühlen find. Das Fleiſch ift gelblichweiß, fein, 
etwas lofferer als bey der franzöfiihen Renette, vol 
Saft, von dem angenehmften zufferartigen Geſchmak, 
ohne ale Säure, jedoch nicht fo erhaben —— 
tie bey ihren nahen Verwandten. Der Baum waͤchſt 

ſehr ſtark, und belaubt ſich ſehr ſchoͤn. 
83) Die Carmeliter Renette. Reinètte 

des Carmes. 

Dieſes iſt eine ſchoͤne, mittelmaͤßig große, vor⸗ 
treſfliche Renette meiſt von platter Form, 23300 hoch 
| &g und 


N 
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und breit: mit einer flachliegenden,, mit feinen Falten 
umgebenen Blume und einen dünnen Stiel: glänzen» 
gelb und auf der Sonnenfeite glänzend roth, mit vies 
len feinen vorigen Punkten... Das Fleiſch if weiß ind 
Gruͤnliche fpielend, koͤrnig und faftig von einem ſehr 
angenehmen Geſchmak und Parfüm: zeitig im Dec. und 
balt fich bis ins Fruͤhiahr. Vom erften Rang. 

84) Die Renette von Luneville. Rein. de 
Luneville.e. — Heißt aud Rein. picotée; 
ift aber eine andere, ald No. 47. | 

Eine Heine Renette in der Geftalt eined mittels 
mäßig großen Borsdörferd, mit tieffizzendem kurzen 
Stiel, und kleiner Blume. Ihre Zarbe ift weißlich 
gelb, auf dee Sonnenfeite und um die Blume roth, 
mit feinen weißen Punkten befaet, auf der Schatten 
feite aber mit grauen. Das Fleiſch ift fein, ſehr hart, 
voller Saft und bey der Zeitigung von gewürzhaftem 
edlen Geſchmak. Der Apfel Hält fih 2 volle Jahre, 
Das ihn ſchaͤzbar macht. 


85) Die Renette von Anjou. Rein. d’An- 
jou. Rein. rouge d’Anjou. 


86) Die Hochzeits : NKenette. 

Ein kleiner fehr platter Apfel, dem Zwibelapfel 
aͤhnlich, 24300 breit und 13300 hoch: mit; fladh 
fijgender , fanft eingefenfter Blume und kurzen Stiel 
in einer fehe weiten Aushoͤhlung. Seine Farbe iſt die 
des Borddörferd, mit Öfteren Warzen, und theild 
ftarfen, theild feiner bräunlichen Punkten. Sein Fleiſch 
ift weiß, ind Gelbliche fpielend, ſehr fein, fer, fafts 
voll und von einem angenehmen füßfäuerlihen Ges 
ſchmak: Zeitigt im Dec., und hält ſich den ganzen 
Winter durch. — Der Baum mird groß und fehr 
tragbar: hat ein großes epfoͤrmiges Blatt. 

87) Die Renette aus Bretagnien. Rei- 
nette de Bretagne. 
Ein mittelmäßig großer Apfel, der zum Teil 
flar 
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ſtark breitgedrukt iR, mei aber gegen die Blume et⸗ 
was gefchmeidiger zuläuft. Das Auge ſteht in einer 
engen und feichten Vertiefung; der Stiel ſizt noch ens 
ger und ift dünne und faft einen Zoll lang, und feine 
Höhlung meift mit einem, grauen Flekken eingefaßt. Ex 
ift rauf, an der Sonnenfeite ſchoͤn roth, und dunkel⸗ 
roth geftreift, an der Gegenfeite aber theils helroth, 
theils ſchoͤn noldgelb; Wo er roth iſt, find die Punkte 
gelb und groß, und wo er gelb ift, find die Punfte 
grau. — Sein Fleiſch ift fein, ziemlich feR, und 
gleihfam brüdig , weiß und etwas gelblich, von ſtarkem 
Parfüm. Es hat vielen Saft, der nicht fonderlich 
weinigt, fonderh mehr gezukkert ift, an fi aber ein 
fehr guter Apfel, der fih aber nur böcend bis Ende 
Decembers halt. 


88) Die Renette von Monbron. Benet 


van Montbron. 


Ein großer Apfel, der ‚rauf und im grünlich gets 
ben Grunde blaß braun getuͤpfelt und geflekt iſt. Er 
hat ein mildes gruͤnlich geibes Fleiſch mit einem lieb⸗ 
lichen Saft und ſehr guten Geſchmak, fo daß er ein 
Tafelapfel vom erſten Rang heißen kann. Iſt eßbat 
im Januar und Februar. 


89) Die Renette von Aiserna. Kenet van 
Aize na oder Aizema. "<= Rardıa 


Ein mittelmäßig Woröße * Zoſdgelber guter Apfel vom 
erſten Rang. Er iſt faſt rund, von Geſtalt eines der 
‚größten Borsdorfer : auf der Sonnenfeite dem Golbs 
pepping aͤhnlich, mit braunen Punften und Strichen. 
Die Blume figt fehr flach in einigen Fleinen Falten: 
der Stiel ſtehet gleichfalls flach, und jft kurz und dik. 
Sein Fleifch ift gelblich, zart, aber folid, faftig, 
gut, und von einem angenehmen, nicht fehr ſtarken 
Parfüm, der der Rein. de Normandie gleicht. 
Reif im Januar, und halt fih lange, 

©93 99) 
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90) Die Renette von Sorgoliet. Renet 


van Sorgvliet. 


Ein großer plattrunder Apfel auch vom erfien 
Rang. Beine Farbe ift grumlich gelb, braun punktirt 
und gefleft, bisweilen an der Sonnenfeite rorblich. 
Sein Fleiſch ift zwar folid, doch mürbe, gelblich , 
von einem Heblichen Geſchmak und aromatiſchen Parfiim. 

Der Baum treibt gut und ift ziemlich frumtbar. 


91) Die teutfche Renette. Reinette Alle- 

‘ mande. 

Eine fhäzbare Dauer: Frucht: anſehnlich groß, 
und flach und platt gebauet, mit einer etwas tieflier . 
genden Blume. Die Schale wird auf dem Lager ſtroh⸗ 
gelb, glatt und glanzend. Das Fleifh iſt zart, gut 
und voller Saft, und bleibr auf dem Lager nad ans 
derthalb Fahren eben fo volfaftig und fchön und wird 
alsdenn goldgelb. 


92) Der Normännifhe Apfel. Pomme 
oder Reinette de Normandie *). 

Ein treflicher, Apfel vom erften Rang, der zu den 
beften Renetten gehoret. — Er ift mittelmäßig groß , 
dikker als hoch : gruͤngelb, und bey der Meife hochgelb , 
wie eine Zitrone, mit vielen grauen effigten Tunfeln, 
ſonderlich hat er öfters vom Etiel an bis faft um die 
Hälfte des Apfels graurdthliche Linien, wie der Chataf: 
terapfll. DieHöhlung um die Blume bat bisweilen 
ſtumpfe Höffer. Der Stiel fizt in einer tiefen ſcharf 
eplindrifhen Höhlung. — Das Fleifc ift uberaus 
zart, gelblich weiß, vol von pifantem weinigten füß« 
fäuerlihen Saft, reizendem Geſchmak, und anges 
nehmen Parfuͤm. Er reift gegen Ende Sn 
.. J halt 


L 





*) Sin Nürnberg, Anſpach und meiſt in Franken hebt er ünregt 
Ider Robmarinapfel, weil er faäͤlſchlich duch unter dieſein 
Nomen auf Torol verfendet und verfauft wird, ob er (em 
auch ein fehr quter Apfel iſt. Der aͤchte Robmarinapfel if 

der Nr. 22. beſchtiebene Ealpilartige. 
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batt ſich in feiner vhtigen Bäte und Delifateffe ein 
ganzes Jahr. 

Der Baumtreibt hellbraͤunliche Sommerſchoſ— 
ſe mit kleinen weißen Punkten und ſind ſtark mit Wolle 
umgeben: die Augen find ſtark, abgerundet, wollig. 
and mit rothen Punkten; die Nugentrager ausge: 
bohlt : nicht vorſtehend. 


93) Der Swiebelapfel. Rein. platte 5 No s 


Eine Renette von ausgezeihneter Geſtalt, die 
völlig einer breiten Zwiebel gleicht, von mittelmafiiger 
Groͤße. Oben ift die Frucht ganz breit und flach, und 
die Blume ftehet ohne merfliche Vertiefung, aber dır 
Stiel, der lang und zart iſt, in eitier regulären Aus⸗ 
böhfung. Seine Farbe ift meift grau und raub, die 
obere Halfte aber meift gelb mit grauen Punften, 
Einige, die ander Mittagsfeite hängen, find auf der 
GSonnenfete ſchoͤn roth, wie der Borsdoͤrfer, manche 
haben auch Warzen. — Das Fleiſch iſt weiß, fi — 


lid, zart, von ſuͤßem weinigen Saft und gutem Wohle 


gefhmaf, Kr befommt nie Stuppen: reift um Weih⸗ 
nachten und haft ſich fehr lange, 
Bu Baum if außerordentlih fruchtbar und 
haͤngt fi ſehr voll, . 
- 94) Die Carpentin; Kenettg Feinetto 
Carpentin. = 1v706 =" K,önft. 
(S. No 248. Beptr. ©. 95.) 


95) Der rothe Borsoörfer. «772. 

Fin Abkoͤmmling von unferm teutfchen Borsdoͤr⸗ 
fer und treflicher Apfel. — Er hat deffen gewöhnliche 
Groͤße und Geſtalt, ift auf der einen Seite glänzend 
roth und auf der andern Seite einen Heinen Theil gelb, 


har auch hisweilen Warzen und gelbe Punfte, die 
vers 





*) Sn Haland heißt er. der JZwichefapfet: in Brabant Rein. 
Rural, Bauernreviertr, auch im Clſeviſchen: auch 
Prarterfe Knoop nennt ihn Amwiebelbor&dörfer. 
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verloren darauf geftveuet And. Stiel und Blume find 
wie bey dem edlen Borsdoͤrfer — Gein Fleifa ik 
ſehr weiß, zart, faftig und füß, von Gewürz, mit 
einem ſtarken Roſenparfuͤm. Das Kernhaus ir mit 
einer roſenrothen Ader eingefaßt. Er iſt lagerreif um 
x Meihnachten, 

Der Baum wird einer der größten: die Bluͤthe 
wiederſtehet dem Froſt, und er traͤgt alle Jahre un⸗ 
gemein vol. Er iſt nicht genug zu empfehlen, und 
uͤbettrifft den edlen Borsdoͤrfer. 


06) Der groteß Bors doͤrfer. Der boͤh mi⸗ 
ſche Bors doͤrfer. | 
Diefes ift auch ein fehr empfehlungswuͤrdiger Baum. 
Der Apfel iſt ein wahrer Bruder vom edlen Borsdörs 
fer. Sein Fleiſch gleicht ihm, und fein Geſchmak bat 
‚zwar auch viel aͤhnliches, doc hat er nicht ganz feinen 
Parfüm, ift aber vortreflih. Seine Geſtalt ift laͤnglich 
gegen die Blume, die in Falten liegt, etwas zuges 
ſpizt. Seine Farbe ıft galdgelb, auf der Sonnenfeite 
ſchoͤn roth, Mark mir fehr fubtilen Pünktchen befäet, 
welche mit einem weißen Rand umgeben find, und hat 
öoͤfters Warzen. Er Hält fih länger in den Winter 
binein in feiner Kraft als der edle Borsdoͤrfer. — Der 
Baum gleichtan Holz und Buch. gänzlich dem edlen 
Borödörfer, und bat noch feinere und diinnere Som⸗ 
merfchofle, aber den Vorzug, daß er fehr früh, und 
oft [don im zweyten Jahr nach der Pfropfung trägt, 
und überhaupt fehr fruchtbar ift. 


‚09 = 97) Der ſchwarze Bors doͤrfer, gemöhnlich 

4, der Kohlapfel genannt. Pomme noire, 
Er ift ein Peiner plattrunder, dunkel violetter 
Apfel, und in feines Geſtalt dem Minterborsdörfer 
ähnlich, die Blume fist faft ganz flach, ift Elein, und 
der Stiel dünne und kurz, in einer Eleinen Vertiefung. 
Das Fleiſch ıft weıißgrän, und an vielen Drten untere 
der Schale vorh; es iſt lokker und hat keinen so 
gen 


A 
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figen Saft und einen Zitronenſaͤuerlichen mifpelartigen 
Geſchmak. Er wird Lagerreif im December und dauert 
bis in Apci. — Der Baum wird mittelmäßig ſtark: 
hat ſchwarzbraune Sommerfchoffe, die ſtark weißgrau 
überlaufen find, und ein länglichrundes bunfelgrünes 
und groß und ſcharf gezahntes Blatt. 


98) Der grüne Borsdoͤrfer N. 

Er iſt in Holland zu Haufe: von gewoͤhnlicher Ge⸗ 
ſtalt und Größe des edlen Borsdoͤrfers. Anfangs iſt er 
hellgruͤn, mit eingeſenktem Auge und Stiel. Geqen 
April wird er ſchoͤn hellgelb, und alsdann auf der 
Sonnenfeite ſchwach röthlich und ift ganz fein punktirt. 
Sein Fleifb und Geſchmak kommt dem edien und dem 

rothen Borddörfer nicht bey. | 


’ 6. 8. 
Beſchreibung der vornehmſten Sorten der Peppings. 


Die Peppings machen einen Zweig von den 
Renetten aus. Der Name ſtammt von den Englaͤn⸗ 
dern her, hauptſaͤchlich von ihrem koͤſtlichen Golden 
Pippin, welder der König unter den brittiſchen Nas 
tionaläpfeln zu ſeyn ſcheint; fo, wie es unter unfern 
teutichen der edle Borsdsrfer iſt. & harakter i⸗ 
firet fie hauptſaͤchlich ihr vorzuͤglicher feiner und edler 
Geſchmak (Haut goüt) , und wie nebmen nur folche 
Sorten unter die Peppings auf, welche den flarften 
Darfüm und Gewuͤrzgeſchmak haben, wie bes 
fonders die Fenouillets oder Senchelapfel und derglei> 
hen, oder die theild ſchon unter diefem Namen naturas 
Kifier find. — Ihre Geftalt kommt nit immer mit 
der der Renetten überein, doc weichen fle auch nicht 
viel von derſelben ab. Sie find meiſtens von geringer 
Größe, und meift auch ihre Baͤume haupfſaͤchlich fir 

' as 


* 


*) Heißt im der Wetterau der Gränling. 
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das Spalier. Jevoch haben wir darauf nicht Ruͤkſicht 
genommen, fondern, wie armeldet, "auf ihren befon- 
dern hervorſtechenden Wohlgeſchmak und edle Beſchaf⸗ 
fenheit, fomit folglich auch auf ihre Aehnlichkeit mit 
Dem englifhen Goldpinping, an deffen Namen 
fie Theil nehmen. — Es find Darunter vorzüglich; 


727 9) Der Borsdoͤrfer. Der edle Bors doͤr⸗ 
I fer. Der Winterborsdorfer ”). 

u, dig =4 Diefen rechnen mir bidin unter die Peppinad, da 
ex unftreitig gu der Nenettenfamilie gehört und bey der: 
felben ſowohl wegen feiner Delifarefle ala auch weuen 
feiner übrigen Brauchbarfeit für Küche und Keller große 
Verdienſte hat, fo, daß er unſer teutfher Goldpepping 

. heißen kann. — Seine ſchoͤne Röthe auf der Sons 
nenfeite und feine wacsartige Farbe auf der glanzengen 
"Haut der uͤbrigen Zheile macht dem Auge auf feinem 
ausgebreiteten großen Baum den reizendſten Anblik. 

IL | | Sein 





*) Ob dieſer König unter unſern teutſchen Rationafäpfelg von 
—Borsdorf bey Meißen, oder Borftorf bev Leipzig ' 
herſtamme, und an einem dieſer Orte ou& dem Kern erwachſen 
oder am erften allda fartgepflanzt worden ‚ if fo eigentlich nicht 
befannt; Doch giebt Die Lage und Boden Borſtorfs bey 
Leipzig die meiſte Wahrfcelnlid-keir feiner daſigen Geburt. 
ndeffen iR fo viel hoͤchſtwahrſcheinlich, daß er in unferem 
eutfchland aus Dem Kern entflauden, weil ihm fonft fein 
anderes Klima dienlich ik. Im füdlichen Sranfreich thut er 
hie aut, und erwächlt allda weder der Baum zu feiner na⸗ 
arlichen (Bröße, noch die Frucht in ihrem Achten guten Ge⸗ 
mal, deewegen ihn auch die Franzoſen Reinette batard 

afardrenette, nennen. — 

Der Baum erreicht nah dem Maaeflab anderer Bäunte 
vom Arpfelacfchlecht ein Methifalembalter, und ſezzen eb Eis 
nige über 200 Jahre. Er mat ein fperrige® Holz und brei- 
tet feine Aeſte nie nur meit herum magerecht aus, fondern 
Die untern Aeſte hängen fich endlich leicht bis auf den Boden, 
beamegen man diefem Baum bey der Erziehung einen höhern 

Schaft ald andern Aepfelforten anziehen, oder beyzeiten Die 
unterften Aeſte wegnehmen fol. — Zu Zwergbaum mill er 
nur auf feinen eigenen Wildling gepfropft feun, da er denn 
in 4bis 5 Jahren träat, aber auf andern erit in 10 Jahren. 
Alrin im Schritt darf er nicht auf Knoten gefchnitten werden ; 
man läßt bie Zweige ganz und knikt nur die feinken an den 

Spizzen, daß fie zu Fruchtreffern werden. 
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Sein weißgelbliches, muͤrbes und mildes und doch da⸗ 
bey ſolides Fleiſch hat einen eigenen Wohlgeſchmak, der 
font bey keinem der beten Aepfel angetroffen wird. Er 
bebagt fat jedem Gaumen, da viele Obſtliebhaber 
manden Parfüm, der auf dieſes oder jenes Gerblüyg 
-flicht, nicht lieben Er zieret unfern Zifh vom Octo⸗ 
ber bis ind neue Jehr, und Diejenigen, welche Warzen 
oder braune Flekken nad Art ber. Peppingd haben, 
und die der Baum in defto größerer Anzahl trägt, je 
alter er wird, behalten ihren Wohlgeſchmak bis gegen 
den Marz.’ Gehen fhon über 12 jahre hin, bis der 
Baum recht tragbar wird und erfleflihe Erndten reichet, 
fo erſezzet er hernach ſolches ſowohl durch feine Frucht⸗ 
barkeit, Groͤße und Geſundheit des Baums, als auch 
durch Die Dauerhaftigkeit feiner Bluͤthe wider Froſt und 


andere der Aegfelbluͤthe fhadliche Witterung. | 
rn —— ———— * —* 
100) Newtown’s Pıppin, (Neußadto⸗Pep⸗ 

ping) | die Neuporker Renette. „Yoimusr 


Einer der afervorzuglicflen Werfel, der aus me N 
rifa gefommen „ und eine Sorte Golbrenette if. = 
Seine Größe ift fehr mittelmaßig, und er iſt wohlge⸗ 
bildet, plattrund, einem recht großen Borsdorfer aͤhn⸗ 
lich, 3300 breit und 24 Zoll hoch: mit einer mäßig 
“vertieften weit offenen Blume, und fehr kurzen Stiel 
in einer geraumigen tiefen Höhlung, Seine Schale 
ift glatt, zart, gelb mit grauen Punften befezt, die 
zum heil flernförmig find, und gegen die Blume im: 
mer Fleiner werden: Auf der Sonnenfeite wird er bey 
der Lagerreife fanft roͤthlich. Eein Fleiſch iſt weiß, 
zart, mild, von angenehmem Borsdoͤrferaͤhnlichen haus 
figen füßen Eaft und erhaäbenem gewuͤrzhaften Ge 
ſchmak. Auch ſein / Geruch ift erauiffend. Seine ka: 
gerreife erfolgt im Dec. und dauret den Winter hindurch. 
Der Baum wird ziemlich ſtark und liefert anjahr: 
lich reichliche Früchte, E eine Sommertriebe find fang 
und ſtark, mit feiner Wolle befezt, auf der Sonnen⸗ 
ſeite 
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feite dunkelbraun mit etwas Silberhaͤutchen uͤberzogen, 
gegenuͤber olivengruͤn und mit wenigen feinen, weiß⸗ 
grauen Punkten beſezt. :Das Blatt iſt anſehnlich groß, 
elliptiſch und ſo ſpiz zulaufend nach dem Stiel als ge⸗ 
gen die Spizze; unten wollig, oben hellgruͤn und 
ſcharf gezahnt. Der Blattſtiel hat ſtarke Afterblaͤtt⸗ 
‚hen. Die Augen find groß, bang, rothbraun und 
die Hugenträger breit und in der Mitte ſtark vorftehend. 


8 101) Der engliſche Gol dpepping. Golden 
Pippin. Peppin d’Angleterre *). 

Ein zwar nicht großer, aber deſto hertlicherer 
Apfel, dem an Feinheit des Parfiims und überein: 
ſtimmender Delifateffe des Fleiſches und Saftes faft 
kein Apfel den’ Rang flreitig mat. — Er hat meifl 
die Große eines Borsdörfers, und feine Geftalt, nur 
iſt er etwas meniges hoher als dik, da der Borsdörfer 

rund genennet werben fann. Um Spalier und befons 
Ders als Drangerie gezogen, wird er anfehnlich großer. 
Auf der Sonnenfeite fiehet er Tebhaft goldgelb und glatt, 
and an der Gchattenfeite gleichet er einem matt gear⸗ 
beiteten Golde. Auf jener Bat er. blutrothe Punfte 
und Flekken, und auf lezterer gelblichgruͤne: manche 
ſind auch mit einem duͤnnen durchſichtigen Grau bedekt. 
Sein Fleiſch iſt ‚gelblich, folid, und fehr zart, voll 
edlen Eafts, deffen Parfuͤm fehr viele Aehnlichkeit mit 
dem erhabenen Saft der Ananas bat. Er bat eine pi 
kante Suͤßigkeit mit einer hoͤchſt angenehmen Wein⸗ 
ſaͤuerlichkeit vermiſcht, und mit einem feinen gewuͤrz⸗ 
haften Geſchmak verbunden, der jeder Zunge ange⸗ 
nehm iſt. Selbſt durch die Kerne vertheidiget er die 
Ehre ſeines Namens, als welche braunroͤthlich ſind, 
und, wenn man ſie genau betrachtet, ausſehen, als 

| N ob 


*) Bieltäftig wird er au genennet: Pomme d'or, Goud- Appel 

pfel: — Rein. d’Angleterre, englifhe Nenet« 

Yr .> pin non pareil, unvergleihliher Pepping: 
Little epping: Goudelings Pepping. 
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‘ob auf ihrer Oberfläche feine goldene Pünktchen wären 
(wie auch ſchon di Hamel angemerft hat). Er wird 
ſchon eßbar im December und balt fich bis in den Som⸗ 
mer und öfters ein ganzes Jahr. 

Der Baum wird zwar nur von mittelmäßiger 
Größe, aber er treibt doc ein gutes Holggewächs und 
iſt fehr fruchtbar und befonders uͤberaus bald tragbar. 
Gar öfters fiehet man in der Baumſchule fhon im er: 
Ken Jahr nad feiner Veredlung auf Johannisſtamm, 
2,3 der vollfommenften Früchte. Er ift daher zu 
Zwergbäumen, Zwergheffen und Obſtorangeriebaͤum⸗ 
chen unter alien Aepfeln der fhiflihfle, und bat wes 
gen feiner Sruchtbarfeit und baldigen Tragbaıfeit den 
Johannis- oder Paradiesanfel zu Zwergſtamm gar 
nicht nöthig, ſondern ‚liebt mehr den Wildling, dar⸗ 
auf er viel gefinder if: Seine Sommerſchoſſe find 
ziemlich ſtark, rothbraun mit feiner Wolle Bicht über: 
zogen und ſtark mit Punkten belegt. Die Augenfind 
fehr kurz und fiszen enge an einander, und die Augens _ 
träger breit md etwas hervorſtehend. Die Bluͤthe 
ift inwendig flarf roth und auswendig weiß und roth 
geftreift. Sie öffnet fih, wie bey den Borsdoͤrfern 
nur halb. Die Blatter find dunkelgrün, an beiden 
Enden ſpiz und fein gezahnt. — Seine Frucht wird 
bey uns in einer guten Lage und Boden fo gut als in 
England und Frankreich. Er hat dabep noch biefen 
herrlichen Vorzug, daß er in den Falteften Wintern, 
die viele Döftbaume zu Grunde richten, ausdauert, 
ob er fhon feine Blätter am längften behält. | 

102) Die Goldrenette des du Hamels. 
Reinette doree D. H. *). 

Diefe wahre und einzige Goldrenette, in ihrer 
Art, kann eine Schwefter des fo eben befihriehenen 

| | old⸗ 


L 





:*) Manger befchreiht diefe Sorte unter Reinette jaune tardi- 
ve, gelbe fpäte Renette. Anoop nennt ihn nur Geele Re- 
net: Andere Geele franche Rener:s Andere Goldrenette. 
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Boldpeppings, genennet werben, und muß wegen ifter 
Seltenheit und bey der vielen Mamen der Goldrenetten 
Ahr Unterſchied woh!.bemerft werden, deswegen ich fie 
auch nurdie Goldrenerte des dir Hamels benenne, 
als der fie am beften gefannt und befehrieben hat, und 
deffen Befchreibung ih bey der Erziehung Diefes fchäiy- 
baren Baums vollfommen richtig befinde. — 

Diefer ſchoͤne und vortreflide Apfel nahert fich in 
feinen Bau und Geftalt mehr dem Borsdorfer ale Gold⸗ 
pepping, obſchon auch einige lezterm fehr ahnlich find. 
Die meiften aber find etwas dikker als lang: Stiel und 
Blume, auch, wie bey dem Borsdoͤrfer, und deſſen 
Groͤße. Seine Schoͤnheit der Goldfarbe uͤbertrifft 
die des Goldpeppings, weil die Sonnenſeite ſubtile 
roͤthliche Streifen hat, die nicht ſonderlich ſichtbar find, 
weil fie mit großen gelbbraunen Punften befezzet if, 
aber feine Goldfarbe fehr erhoben. Auf der Schatten: 
ſeite iſt er rauf und gleichet dem matten Golbe , und fies 
het desfalls vollfommen aus wie der Fenouillet jaune , 
fo daß ereinem wahren nergoldeten Apfel gleichet. Sein 
Fleiſch ift blendend weiß, höchſt zart. Sein Saft-, 
Geſchmak und Parfuͤm ift faft ganz der des englifchen 
Goldpeppings, und id habe außer diefen zweyen Gor: 
‚ten Aepfeln noch Feine-gefunden, welche fih im Saft 
und Geſchmak der ſeltenen und edlen Frucht der Ananas 
ſo naͤhren. Er reift im December und iſt recht deli⸗ 

fat im Februar, halt ſich auch oͤfters ein ganzes Jahr. — 

De Baum maht ein gefundes Gewäaͤchs, ift 
fehr fruchtbar und gleichet übrigens fehr dem englifchen 
| Goldpgpping. 


103) Der Edelpepping. Peppin noble. 


Dieſer trefliche Apfel iſt eigentlich mehr eine Par⸗ 
maͤne, laͤnglich; bis zur Blume zugeſpizt: ohne 
Rippen: hellgelb, am der Sonnenſeite mit etlichen 
rothen Streifen. Es iſt eine ſehr gute Tafelfrucht 
und Bil ih bis Ende Arxribs. 

Der 
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r: Ber Baum hat die gute Art des Goldpeppings, 
trägt frühzeitig und liefert Fruͤchte, wenn auch die— 
Jahreswitterung den Aepfeln nicht glinflig if. (Aus 
bem Kaiſerl. GSchönbrunner Garten.) 
704) Der geflefte Pepping *). | 

Einer der vorzüglichften Tafeläpfel von ſtarker 
Groͤße, und wie ein großer Borsdoͤrfer gebauet. Die 
Blume ſteht in einer mäßig tiefen und etwas ausge⸗ 
breiteten, der Stiel aber in einer etwas tiefen und 
außerordentlich weiten Ausböhlung. Die Edhale tft 
gruͤnlich gelb, rauh von vielen grauen Flekken und ek⸗ 
kigten Punkten und hat nichts rothes. In unguͤnſtigen 
Fahren bekommt er leicht Noftfleffen. Das Fleiſch 
ift gruͤnlich, feſt, doch fehr fein und zart, faftreich,, 
auferft aromatifch und delikat, vonfo flarfem Gewuͤrz 
als der englifhe Goldpepping immer: eßbar von der 
bruar his Map. 
105) Der teutſche Pepping. Peppin Alle- 
mand. 
Dieſer alte in Teutſchland bekannte Axfel iſt etz 
was laͤnglich, von glatter Schale, gruͤnlich gelber 
Farbe mit gelbbräunlihen Punkten. Sein Fleiſch 
iſt ſolid, ſehr weiß, voller hochweinſaͤuerlichen Safts 
und koͤſtlichem Geſchmak: jedoch kommt er dem engli: 
ſchen Goldpepping nicht gleich. Er hält ſich 86is g 
Mopat, und iſt nicht zu verachten. 

Bein Baum, Blüthe ze. gleichet dem engli⸗ 
ſchen Goldpepping ſehr, und traͤgt auch fleißig. 


106) Der Gemiripepping The — 
Zu Fippin . 
Ein 5” 


*) Er wurde zu Merbiz, einem Dorfe bey galt an Hal: 
Saale in einem VBauerngarten entdekt. Baum kaun 
man keine Pfrypſſtelle wahruchmen, und fiehet dahin, ob ex 

nicht aus dem Kern gewachſen ift. 

LM). Bei auch —*c* in der —8 bberling und wird 

bes große Prpping genaunt. 





\ 
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Ein ziemlich anſehnlicher laͤnglicher Apfel, X 
zol breit und 24301 hoch der auf der Sonnenfeite 
ſchoͤn roth und ‘auf der Gegenfeite dunfelgelb ift: ein 

- feſtes zartes Zleifch, vol gewürzbaften Safts und ans 
genehmen erhabenen Geſchmak hat. Er ift efbar yom 
Januar bis in Map, und ein Apfel vom erſten ‚Rang. 

Der Baum wird mittelmäßig groß, und tragt gut. 


107) Der Königspepping. Peppin royale, 
Diefer vortreflider Apfel gleihet ganz dem engl 
ſchen Goldpepping, nur daß er noch einmal fo groß ifl. 


am 308) Der Wyker Pepping. Wyker-Pep- 
öde TS ping. Reinette Belle fleur *., Ronde 
Belle fleur. 

Ein anfehnlicher treflicher Tafelapfel, der theils 
rundlih,, andere platter find: auf der Sonnenfeite 
blaßroth, auf der andern gelb, bisweilen auch nad 
Art der Kenetten grau und braun gefleft. Sein Stiel 
{ft kurz und meift mit einem Stüf Fleiſch uͤberwachſen. 
Das Fleiſch ift feft, hat vielen zufferfüßen Saft und 
edlen Geſchmak. Iſt eßbar vom December bis in 
Marz. 

Der Baum hat einen befonders flarfen Wuchs, 
und wird groß und- tragt ſtark. 


109) Der Kentifche Pepping. The Ken- 
tish Pippin. 

Diefer Apfel gleichet viel dem englifchen Gold: 
yepring, er iſt aber laͤnglicher und bat Feine ſolche 
röthliche Goldfarbe, fondern nahert fi mebr dem Zit⸗ 
ronengelb und iſt vol von braunen Puͤnktchen, die 
eine weiße Einfaſſung haben: die Blume hat Fält⸗ 
chen, und flehet in einer ganz flachen Vertiefung. 
Sein Fleiſch iſt zart und treflih, mit vielem füßen 
nieds 





**) Gleichbedeut. Namen: Hollandsche silän Bis 
. er oder Soͤt⸗ „Birping; Tie Ho Pros, Dettant 
de Belle eur: Pomme M 
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niedlichen Saft und ſtarkem Gewuͤrz. Er haͤlt ſich 
bis Oſtern und weiter hin. 


110) Der weiße Pepping. Blanke Pepling. 

' Witte Pepling. Eugeliche blauke P. 

Ein Apfel vom zweyten Rang, etwas hoher als 
dik, mittlerer Größe, am Stiel am breiteſten und läuft 
friz gegen die Blume-zu: glatt und weißlih, an der 
Sonnenfeite ſchoͤn karmoſinroth und zuweilen etwas | 
dunkler geftreift, auch vielmals ringsum blaßroth ges 
flekt, daß ihn keine Wachsform uͤbertreffen kann: hat 
ein mildes Fleiſch mit gewuͤrzhaftem Saft und ziemlich 
angenehmen Geſchmak. Er iſt eßbar im Movember, 
December und tief im Winter. 

Der Baum treibt ſtark, und wird ziemlich groß 
und fruchtbar. 

111) Der graue Pepping. Peppin gris. 

Er ıft dem teutfchen Pepping viel aͤhnlich, außer 
daß er etwas größer wird, und auf der einen Seite 
mit Raub überzogen iſt. 


112) Der rothe Pepping. Peppin rouge. 

Die Frucht iſt mittelmaͤßig groß, eiwas laͤnglich, 
manche mehr rundlich: die Blume iſt etwas zwiſchen 
Falten eingeſenkt: die Schale dunkelgruͤn, mit aſch⸗ 
grauem Roſt uͤberzogen, ſtark mit dunkelroth von un⸗ 
ten herauf geſtreift, und wird beym Zeitigen hin und 
wieder etwas gelblich. Das Fleiſch iſt zart, ſolid, 
voll von überaus angenehmem und etwas wuͤrzhaften 
Saft. Layerreif im Januar, Februar und halt fich 
Bis nah Pfingften. 

Der Baum madt fehr viele nahe beyſammen ſte⸗ 
hende Blätter, ſtarkes kurzes Holz, ift fehr tragbar, 
und wird deswegen felten fehr groß. 

113) Der Sommerpepping. Peppin d’ete. 

Er hat eine dem Goldpepping aͤhnliche Gekalt. 
Sein Geſchmak it köftlihd, — In der Tugend haben 
Die Bäume, Staceln. 

a1. 
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114) Der Raftanienapfel®Chataigner: 
Eine Fleine rundliche, doch mehr platte Renette 


und Fenullienart, mit rauher grauer gruͤnlicher Haut, 


und auf det Sonnenſeite braͤunlich roth. Sein Fleiſch 


iſt hellweiß, ſehr zart, mit haͤufigem, weinſaͤuerlichen 


ſuͤßen Saft und angenehmen Geſchmak. | 
115) Der Anisapfel. Die gelbe Herbſt⸗ 
anisrenette. Fenouillet jaune. Venkel- 
Appel. \ 
Dietieſer trefliche und niedlihe Apfel bat meift die 
Groͤße des englifchen Boldpeppinge: viele find etwas 
Fleiner, manchegrößer, insgeſammt aber höher als breit, 
und gegen die Blume hin etwas zulaufend oder ſtumpf⸗ 


ſpizzig. Sie find durchaus von ganz rauher graugelber 


— 


Schale und uͤberall mit ſtarken weißlichen rauhen Punkten 
beſaͤet. Wenn dieſer Apfel vom Baum kommt, ſiehet er 
beüyelb aus, je langer er aber liegt, je dunkler und 
grauer wird er: daher er auch meift der graue Sense 
helapfel Heißt. Wenn die Sonne auf den Baum 


ſcheint, fo ift ed ein herrliher Anblik, indem alödenn 


feine Früchte in einiger Entfernung, wie lauter Gold 


‚ausfehen. — Manche haben aub Warzen, wie die 


Borsdörfer. Die Blume fizt nicht tief, und Der Stiel 
ift kurz, und flehet in einer engen Aushohlung. Das 
leiſch iſt ſehr zart und fein, mit dem angenehmſten 


J fügen 





*), Die Fenchel-oder Anisupfel nehme ih/mit größtem 
Recht unter die Peppinge auf, da fie eıne Renettenart find, 
die den ſtaͤrkſten gemürshaften Geſchmak unter allen Nepfeln 
haben, und beitimmt den Anidgefhmaf im reichen. Maße 
Darbieten. Es find herrliche Sruchte, Deren verfchiedene Bor- 

\ ten find. Ss befinder fid aber darunter in den. pomologifchen 
Werken einige Verwirrung, bauptfählih, weil man nicht 
bey allen den rechten Zeitpunkt ihrer Kagerreife genau beobach⸗ 

; get oder entſchieden und richtig angegeben hat. Daher es 
kommt, daß eınıge Pomologen ein oder die andere Sorte ald 
ohne Geruch angegeben, ba ihr Reifepunkt in ihre? vollen 
Guͤte öfters febr kurz, und, mann er paffirer iff, der liebliche 
Anisgeſchmak auch vorbeyaegangen und. ſich verloren hat. — 
Diefer Apfel heißt bey du Hamel auch Drap d’or, iſt aber 

1 Der eigentliche goldgeftifte Apfel nicht, 
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ſuͤßen Saft und von einem aanz herrlichen Parfüm, 
Der auf Anis ſticht. — Die Frucht muß um Michaes 
fiö vom Baum genommen werden, und werden 14 
Tage hernach einige ſchon efbar, nehmlich die, fo ets 
was. welk werden. Sie behält ihren quten Anır we 
ſchmak und Geruch auch nicht länaer, als bıs Erd? No: 
vembers und alfo nur 6 bis 8 Wochen lang Dann ıfl 
der Apfel paffict,,, verliert feinen eigenen auten Wohl⸗ 
geruc und Gefhmaf, und wird auch mehlıg. 

Die Fenouillets balten überhaupt den niedrige 
ſten Wuͤche, und find Daper viele zu Zwera auf Wilde 
finge vorgägfich taurlih. Ibre Trabarkeit ift ſtark. 


116) Die Winteranisrenette Der graue 
Senchelapfel. Feuouillet gris. P. d’anis. 
Diefee Apfel ıft von gleicher Geſtali und raft gieis 

der Größe. Ihre gelbe Grundforde ift weng und ſel⸗ 
ten zu eben, fondern fie iſt vom Rorubrrzua arnu, 
ins Nebfahle fpielend, und hat auch zumeilen Warzen: 
das Fleiſch iſt gelblich, fein und zart mit bem e:muhrten 
edien Anisparfüm. Die er ift efbar vom December bis 
Februar, und auch vom erſten Rang. 

Der Baum gleiht dem vorigen: mocht zarte 
Sommertriebe, gerade und mit feiner Wolle bedeft, 
dunfel ind Violette fpielend. Die Augen find lang 
und nit ſonderlich fpizzig, die Augentraͤger weit her⸗ 
vordefend. Die Blätter klein, ſchmal und ſpizzig, 
weißlich gen und nicht tief gezahnt, mit langen Stielen. 
Die Bluͤthe inwendig roth gefärbt, außen kirſchroth 
gefleft. | Ä : 

11) Der weiße Senchelapfel. Fenouillet 

ANC. 

Ein ſchoͤner guter Pepping, zu den Meinen aehörig: 
platt und auf der einen Geite höher. Seme Blume 
iR aroß, und flehet in einer fehr rippinen und flachen 
Vertiefung, wie auch der kurze Stiel. Dir &hale if 
weißgeld, auf der Sonnenfeite etwas roͤthlich mıt un 

. en 


— 
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ten rothen Zäpfeln befäet, im gelben aber wit weißen 
Punkten. Um die Hoͤhlung des Gtiels it er grau und 
‚fodenn ſchoͤn hochroth gemaplt, das ihm ein fehr lebhaftes 
Anſehen giebt. Sein Fleiſſch it blendend weiß, feſt, 
faftig, von einem ſtarken Gewürz, das etwas auf Anis 
fit, doch nicht fo deutlich ald bey den 2 vorhergehen⸗ 
den: reif um Weihnachten und haͤlt fi lange. 

118) Der rothgeftreifte Fenchelapfel. 

-  Fenouillet rouge raye. 

Es iſt ein ziemlich Fleiner Apfel der die Befalt eines 
mittelmäßigen Borädörfers hat 2 300 Boch und 24 30Q 
breit, blaßgelb umd auf der Sonnenfeite roth und dunkel 
geſtreift. Sehr feine geibgraue Punkte fiehet man nur 
im Gelben, aber oft große braune Flekken, mit ſchoͤnen 
rothen Streifen. Gein Zleiſch if helweiß, feſt, 
ſehr fein , von Saft und von fehr erhabenem Geſchmak 
und einem fo flarfen aromatifchen Parfüm, daß er das 
ganze Zimmer mit feinem lieblihen Geruch exfünt. Er 
reift Anfang Novembers und dauert bid Ende Februars. 

Der Baum iſt ſehr tragbar. Es mag frieren im 
Fruͤhiahr oder nicht, fo bringt er doc feine Früchte 
haufig. 

‚ 119) Der eothe Fenchelapfel. Rother 
Anisapfel. Fenouillet rouge *). 

Ein etwas plattrunder kleiner Apfel, von Geſtalt 
eines runden Borsdoͤrfers von 2.300 hoch und breit, 
mit eingefenfter Blume und tiefftehendem kurzen Stiel: 
von grauer, auf dee Sonnenfeite braunrother Schale, 
wevon man aber oft wenig fiehet. Bein Fleiſſch ift 
weiß: fe: von fißem Saft und einem angenehmen 
Parfüm: reift um Weihnachten, und halt fih bis 
Mar;. 

120) Dee rothe Agatapfel. Enfhuifer 
Agatapfel. Aagtje. Enkhuiser Aagt- 
je **). | Ein 





*) Er heißt auch Bardin: be imti der Courtpendu. 
””) Heißt auch: Enkhuiser Mage "Teyawenwsig. BR 


! 
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Ein wie geflieffener Agatſtein glänzender, roth 
und gelber, ſehr jchöner Apfel, von der Größe der 
Herbftaniörenette, von ausgezeichneter Form, Die ep⸗ 
foͤrmig if, fo daß man die Frucht weder auf den Stiel, 
noch auf‘ die Blume ſtelen kann. Die Roͤthe ift mit 
dunfelrotgen Flammen und Flekken ſchattiret, und hin« 
ten find fie etwas gelb, mande aber find faſt ganz rorfe. 
Der Stiel hat haufig einen tothen Fleiſchanwuchs. Das . 
Fleiſch if feſt, weinhaft, faftig; von Äberaus gutem 
Parfüm. Es wird im Liegen gelb, und dann ift er 
erſt recht wohlſchmekkend. — Bon Zwergflämmen ift 
er bey weitem nicht fo gut, als von hochftaͤmmigen 
Baumen , indem die Frucht am Zmergbaum zu dikke, 
zu ſchwammig, und daher zulezt troffen und mehlig 
wird, dad bey Hocflänmen nie der Ban ik. — Cr 
hält ſich bis in Maͤrj. 

Der Baum treibt überaus ſtark, wird groß und 
trägt außerordentlich. . 


121) Der weiße Agatapfel. De füße 
Agatapfel. Soete Enkhuiser Aagtje. 

Dieſer bat mit den rothen faft einerley Geftalt, 
nur hat er nicht fo viel. Roͤthe; fein Fleiſch aber ift 
milde und hat einen ſuͤßen Saft und ziemlich ange⸗ 
nehmen Geſchmak: doc if es mehr unter die Kochäpfel 
au zählen. ’ , —* Cr ‚ 
. sr ’ wa marmyıDmE N. 
2* a wg 9. 


7 


Beſchreibung der vornehmſten Sorten der Parmaͤnen · 


Es machen dieſe Sorten Aepfel wieder einen Zweig 

von den Peppings aus. Das Wort Parmane if 
auch aus dem Englifchen und heißt fo viel als ein 
Birnapfel. Db nun aber fon fein Pomologe er⸗ 
rathen kann, was dadurch geſagt fepn fol, ob er wegen 
‘feiner Guͤte der Birnen Stede vertreten kann, ob ex... 
‚birnförmig , oder dem Geſchmak und Saft nah, ober 
fonften] eine Verwandſchaft mit den Birnen babe, das 
Hr . man 
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man aber nicht abfehen kann, worin mehr, ald andere 


Aepfel; fo naturalifiven mir doch das Wort bitig und 
behalten ed bey, um ale Verwirrung zu vermeiden, — 


Es laſſen fi Hier wiederum bey den Parmänen no zur 


Zeit Feine befondere charakteriftifhe Kennzeichen feſt 
ſezzen. ie find ein Theil der Peppings und gehören 
Dazu, nähren fih aber jedoch, was ihre Beftalt betrifft, 
soieder mehr den Nenetten als jene, und ift alfo das 


Charakteriſtiſche des Parmaͤnengeſchlechts zwiſchen Res 


nette und Pepping, eine Abkunft von beiden. Ihre 
Bäume treiben viel ſtaͤrker und werden groͤßer, als der 
größte Theil von jenen, und haben gewöhnlich glans 


zende, ſchmalſpizzige Blaͤtder mit roͤthlichen Stielen. 


Die Fruͤchte find meiſt vom erſten Rang. 
Wir rechnen dazu unter andern: 


- 122) Die Winterparmäne. Peppin- Par- 
main d’Angleterre *). Ä 
@in ziemlich großer, mehe laͤnglicher, ald runder 
Apfel, der auf der Sonnenfeite fchön roth und auf 
der andern voth geftreift ift, von gelblichem milden Fleiſch, 
zufferhaftem Saft und fehr feinem Geſchmak. Iſt eß⸗ 
bar von Weihnachten bis Oſtern. 
Der Baum wähft fehr ſtark, wird groß und 


‘tragbar. Seine Sommerfchoffe find braunroth, 


mäßig getüpfelt, mit weißer Wolle bedekt. Die vors 
jährigen find mie uͤberſilbert. Die Augen Elein und 
ſpizzig. Die Augenträger hoch, flarf vorftehend. 
Das Blatt ift nicht gar groß und meift epfoͤrmig. 


123) Die Königsparmäne Parmain ro- 
yal **). e 





*) Gleichbedeutende Namen find: Pepp. Parmain d'hyver: The 
Herefordsbire Pearmain: Eugelse Parmain Pippin : Grauwe 
of blanke Peppiug van des Laaus Zeuwsche Pepping: 
Peremenes: Perm. Pep. musquf. 


**) Heißt auch Engelse Könings oder Kings - Peppin: Dubbalde 
Parmain: Merveille Parmain; Parmain rayal de longue 


dureo: Königsapfel. + 
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Iſt ein großer Fa Apfel, und iſt gemeinig⸗ 
lich etwas runder als erfteser$ von dem er abzuflammen 
ſcheint. Seine Blume ſtehet in eitter platten Aushoͤh⸗ 
ung, wie bey dem Borsdoͤrfer. Er ift auf der Sons 
nenſeite braͤunlich, auf der andern gruͤnlich geib, bat 
ein mildes gelbliches Fleiſch, ſehr liebliden Saft und 
feinen angenehmen Geſchmak. eine Dauer iſt den‘ 
ganzen Winter dutch. 

124) Sommerparmaͤne. mmer Pear;, 

* nain. *), Bar der IT Finke pre EG rg0 

Die Form des Apfel iR paraboliſch. Seine Höhe 
beträgt bey manchen Früchten 3: bis 4 Zoll. Die Farbe 
der Haut iſt gelblich, und an der Sonnenſeite ſchoͤn 
roth. Das Fleiſch iſt gelblich, weich und milde: der 
Saft angenehmſuͤß, far ohne alle Saͤure: der Bes 
ſchmak fein. Ein ſehr ſchoͤner und beliebter Apfel, der 
oft ſchon vom Baum eßbar, und doch bis gegen die 
Faſten geniesbar iſt. — Der Baum waͤchſt ſchoͤn ppra⸗ 
midenformig und tragt ſehr reichlich, und gewaͤhrt dann 
mit feinen bald größern, DR Zeineen rotbbemalten 
Fruͤchten einen praͤchtigen ik. 


125) Deü Parmaͤne. Abrahamsapfel. 
Drue-Parmain. 41 
Ein vorzüglich und mit Recht ſehr beliebter Apfel, 
der das Befondere hat, daß ervom Baum eßbar, und 
doch dabey fehr dauerhaft ift, daß er nod um Pfingſten 
feine Güte behauptet. **). — Er ift rund, ſchoͤn, 
faft ganz roth und ſcheinet nur ein wenig gruͤngelblich 
dur: hat ein Meines vertieftes Auge, um welches 
Buklen ſtehen, aber das übrige iſt alles glatt. Sem 
Fle iſch ift gruͤnlich und Hat einen feinen vortreflichen 
Geſchmak. d 
| | er- 





») Hirſchfeld. J. Th. ©. 190. Manger J. Th. ©. 72. 

*#*) Daher nicht nur feine viele Benennungen in den Pomologien, 
.B. bey Andoo⸗ nger 2c., fondern auch feine Verviel⸗ 

iltisungen , welche allermeiſt Identitaͤten ſind. 
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Der Saum iſt uͤberaus tragbar, und gu Hochs 
ſtamm und Zwerg geſchikt. 
136) Die Paͤrrenette. Birnrenette. Pear- 


renet. 
Ein uͤberaus Föftlicher englifcher Apfel, der Pear- 
main ahnlich fiehet,, wie ein ſtarker Borsbörfer groß , 
von zartem, gelbliden, reichen Fleiſch, von Delis 
kateſſe und einer Rheinweinſaͤure, darüber nichts gehet : 
eßbar ſchon im October und iſt Anfangs am beften. 
Dian muß fie aber im Abpflüffen, Tragen und Legen 
limpflich behandeln, 


127) Der Birnapfel. Die graue Birn 

fise des Knoops *). 

Ein mirtelmaßig großer Apfel: runblich und oben 
etwas eingedruft mit Zalten und Rippen: gelblich, mit 
grauen Punkten und Querftrichen bezeichnet : auch Bat 
er bisweilen an der Sonnenfeite Roͤthe. Sein Fleiſch 
ift mild und offer und hat einen fehr fußen Saft, 
daß der Anfel einer gewuͤrzhaften nicht fehr faftreichen 
Sommerbirne aͤhnlich Er weitet gerne, wie bie 
Fenouillen: reift im NIdember. — Der Baum trägt 
reichlich. Seine jaͤhrige und zweyjaͤhrige Sommer: 
‚ triebe ſchillern ins Violette, und fein ſehr lauggeſtieltes, 
ſchmales und mattgruͤnes Blatt macht den Baum leicht 
kenntlich. 


128) Der Schles wigſche Erdbeerapfel. 
Ein ziemlich anſehnlicher hochgebauter ſchoͤner Som⸗ 

mer s und Herbſttafelapfel 2 Zol breit und 2300 hoch. 
Gegen die Blume läuft er etwas ſpiz zu. Die woRigte 
Blume hat eine Feine Vertiefung und ift mis Falten 
umgeben , die fih in 6 flachen Rippen über die Frucht 
bis in die Stielhöhle erftrefen. Die Schale iſt gruͤnlich⸗ 
gelb, auf der Sonnenfeite goldgelb, mit fchonen Cars 
, mofins 





*) Er wied auch Rapferdfüße, Kaysers Sooto und Soete 
van Dikker genennet. — \ 
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moſinrothen Striden und Punkten bemahlt. Das 
Br & ifl zart, faftig, von einem fehr angenehmen, 
nicht Gröbeerartigen noch Calvillen⸗ Geſchmak. 
Eine grüne Ader gehet um das Kernhaus, das oͤfters 
3 volkommene Kerne in einem der 5 Fächer bat. Die: 
Frucht reift Anfangs Sept. unb halt ſich 6 Wochen. — 
Der Baum hat Braune Gommertriebe mit weißer 
Punkten: große, nicht ſtark anliegende Augen , mit 
kleinen Augenträger : laͤngliche, ſpizzige, rinnen⸗ 
foͤrmig gebogene Blaͤtter, die gebpgt gezahnt ſind. 


129) Der goldgenikte Apfel. Drap d'or. 
Vrai Drä 
Ein pfatter —* von anfi ebnlicer Größe, 3: Zoll 
Breit und 2Y'Zol hoch, deffen Blume in einer etwas 
flachen und mit Falten umgebenen Vertiefung ſtehet, 
des kurze Stiel abey in einer noch ſeichtern Aushoͤhlung. 
Seine Sdale iſt glatt und hat eine ſchoͤne gelbe, dem 
matten Golde gleichende Farbe mit ſehr kleinen braunen 
Puͤnktchen und einigen kleinen runden Flekken, auch 
hellgruͤne Strahlen von der Blume gegen den Stiel zie⸗ 
hend. Sein Sleiſch iſt gelb, mild und lokker, von 
einem angenehmen Saft und Geſchmak, daß er mit im 
erften Rang der Zafelapfel fteben kann: eßbar im Des 
eember und dauert bis in Januar. 


130) Det Lbagakter apfel. Character, of 
Drap d’or *). 

Diefer muß nicht mit dem vorigen vorwechfelt wer: 
den, (wie in den meiflen Pomologien geſchiehet) ob ex 
ſchon wahrſcheinlich eine Abſtammung oder auch Ausar⸗ 
tung von ihm iſt, und Holz und Gewächs mit ihm 
übereinfommt. — Es iſt ein ziemlich großer ‚runder 
ı Apfel, der auf geinlihgelben Grunde ringsherum 

braune 





I Gleidgensneende Namen: Ronotte Dia d’or: Catacter- Apl 
pel: Pomme de St. Julien , oder P. de Julien eu Normın- 


“ die: Embreidered- Apele- , 
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braune feine aflige Striche bat, dis wenn er mit Laub⸗ 
werf oder Charafteren bezeichnet, ware, baher er auch 
feinen Namen bat; bisweilen iſt er auch an der Son⸗ 
nenſeite roͤthlich. Sein niet gar häufiger Saft iſt 
weinigt, und dad Fleiſch feſt und gelblich. Sein Ber 
ſchmak iſt angenehm, nur muß man ihn nicht zu früh vom 
Baume nehmen: er ift gut vom December bis Zebruar. 


6. 10. 


Pr 


Beſchreibung der vornehmften Sorten von der Kaffe Mr 
Kanten: oder Rippenäpfel. 


Bon diefen und Folzenden Klaſſen Aepfeln haben 
ſich die Familiencharaktere fo verloren, daß man nicht 
wohl im Stande if, dieſelben, — ohne fo viele und 
unzäblige Nrbenziveige vun Gattungen aufjufteken, 
weiche dieſe Wiſſenſchaft fo verwirrt als verdruͤßlich 
machen würden, — in ein anderes Spftem zu bringen, 
als nach den Unterſcheidungszeichen ihrer dubern Ges 
Salt. Dur Vereolung auf verfchiedene Wirdlinge, 
duch Lane, Klima und Boden, und dann dur bie 
Charlatanetie vieler Handelsgärtner haben fi die Sorten 
fo vervielfältiget, daß öfters eine Sorte wohl zehen Ins 
tervarietäten erhalten hat, denen fodann allerhand Na; 
men yegeben worden. Die Abarten und Ausarten laflen 
felten ihren Uriprung entdekken. Indeſſen find fie unter 
fo wenigen Rubriten am leichteſten zu merken umd zu 
klaſſifi iren. 

Frestich iſt es immer eine unvollſtaͤndige Einthei⸗ 
lung und Charakteriſitung, weil ein und derſelbe Baum 

Fruͤchte von oft gar verfchiedener Form trägt. Adein 
man muß theils die Form nach den meinten Fruͤchten ans 
nehmen und beurtheilen, die folhe haben, theild wird 
die Anzahl ſolcher nad Form beflimmter Früchte mit der 
Zeit fehr vermindert werden, wenn man durch mebrere 
Erfahrung und Bergleihung nicht nur mehrere Familien, 
fondern au die Abarten davon durch botaniſche Beob⸗ 

| | ach⸗ 


3 


Pr) 
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abtungen entdekken wird. Wenn der. Grund eined 
Gebäudes geleger ik, können andere leicht eine bequeme 
Einrichtung der. Zimmer machen. 

Einſtweilen theilen wir die Klaſſe der vorzuͤglichſten 
Kanten s oder Rippenäpfel ein in folde: 


A. Weldhe .ganz mit Ekken und Kips 
pen umgeben. 


B. Welche nur rippig am Auge find. - 

A. Mit ganzen Rippen *): 
131) Der Winterpoflef. Postophe d’hy- 
3 Bin M; ſtof op y 


ver uf Mole AM Aa I 
Ein recht guter anfehnlicher große : Apfel, dikkl— ” 
‚ als hoch, mit 5 ſtarken Rippen umgeben. Seine Blume 
iR klein und flebet in einer ziemlich weiten Vertiefung: - 
Sein Stiel ik kur; und dünne, in einer tiefen engen 
und glatten Aushoͤhlung. Er if fehr glatt und gläns 
zend, größtentheils dunkelkirſchroth und auf der Schat⸗ 
tenfeite — Sein Fleiſch iſt gelblich und feſt, 
sand hat einen erhabenen feinen ſaͤuerlichen Saft. Die 

Kerne find in ihren engen Faͤchern meift taub. — Er 

Balt ſich auch bis in Jen Map und nod länger. 

Der Baum treibt mittelmaßig lang und dikke 
Sommerſchoſſe, die ins dunkle Violet faten, wit 
| iffee 


(77 








”) Er verficher biefer Kla tliche Gurten ein ges 
j en —* rt Axt r 8 u "haben, N fe (nf ein rer 
fee und weites Kerupaud zu der Familie der Kalvillen ſezzen 


*2) Der Urſprung des Namens it unbekannt, und bat die Frucht 

„wit den Bor&dörfer nicht das mindeſte gemein, daher 

auch ganz feine Wahrfiheinlichkeit it, daß fein Name von dies 

ſem teutichen Apfel abſtaumuen follte. — Es giebt auch einen 

suten Sommerpoflof, der ein wenig Pleiner und heller 

von gar iR, und im Auzuſt zeitigt, und geböret folder zu 

den Kalvillen. Uber ohngeachtet feines Nemens ergeben alle 

Merkmale, daß er vom rothen Kaldil abſtamme, und nicht 
vom Winterpeſtof. f 


J 
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dikker Wode umgeben. Die Augen find breit und 
fhumpf : die Rugentraͤger breit und die Blätter groß, 
oval, dunkelgrün und unten weißli. 


132) Der Winterzitronenapfel. timonens 
apfel: Winter- Citroen- Appel. Limoen- 
Appel. Citron d’hyver. 

Ein mittelmäßig großer länglihrumder Apfel, ber 
mit dem Sommerzitronenapfel keine Aehnlichkeit Kat, 
auch ihn an Güte weit ‚übertrifft. Seine Sqale if 
glatt, und bey der Reife ſchoͤn zitronengelb. Sein 
Fleiſch if ziemlich mild, vom einem recht guten und 
angenehmen Geſchmak. Er empfiehlt fih auch durch 
feine Dauer, die fich bis in Februar und Mär; erſtrekt. 

Der Baum macht kein großes Gewaͤchs, iſt aber 
ſehr tragbar. 

133) Der Sommer »Quittenapfel. Quin- 
ce - Appel. 

Ein nicht großer emglifher Gommerapfel, der 
auf 3 Wochen vortreflih ik. Sein Gtiel fichet, wie 
bey der Quitte faft ganz flach. Geine Schale if auf 
einer Geite gelb und auf der andern roͤthlich, und fein 

bat einen befonders guten Beru und Geſchmak. 
Er veift im September. | 
. Der Baum hat and etwas zwergartiges von 
der Quitte, und bleibt Hein, daher ev an dad Spalier 
fh gut ſchikt. 


134) Der Apfel von hoher Güte. Haute- 
Bonte. | 

Der Haute-Bonte ift ein ſehr guter großer Apfel, 

an den Enden breit gedrüft, und etwas dikker als hoch, 
deffen Rippen nicht ſaͤmmtlich über die Frucht geben. 
Dad Auge ſteht tief, mit Beulen umgeben. Der 
Stiel if dik und fleßet in einer tiefen engen Aushoͤb⸗ 
lung. Die Haut ift glatt, Hellgrün und bey der Reife 
gelblih, an der Gonnenfeite faum merklich vörhlie. 
Sein Fleiſch ift weiß, dach ein wenig grünfich , zart, 
mit 
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mit einem fein ſaͤuerlichen Saft und ſtarken Parfuͤm: 

reif im Januar und Februar, und halten ſich einige 
ger. 

Dear Baum treibt gi. Seine Sommerlatten 

find roͤthlich, Faft one one, Kin und wieder getüs 


pfelt. Die Augen breit umd fpiz, mit rothen Punk⸗ 


gen: die Hugentväger mäßig vorſtehend. 
135) Der. Parifer Apfel. Pommede Paris. 
Einer der größeren Aepfel, DIE, rundlich: jeigt 5 
flache Ekken: Bat ein großes tiefes Fruchtauge in einer 
regelmäßigen Vertiefung und kurzen ſtarken Stiel in 
einer ziemlich ſtarken Aushoͤhlung. Die Schale if 
gelblich grün und bey der Zeitigung ſchoͤn goldgelb: 


öfters ſehr rauh mit vielen Punkten. und.großen grauen 


Flekten. Sein Fleiſch iſt mild, gelblich, von füpen 
Safts, mit einem ſehr angenehmen Parfüm: hat ein 
ziemlich Rarkes Kernhaus, das taube Kernen bet. 
In manden Yahrgängen wird unter der Schale ets 
was ftüppig, doch wicht haͤufig: veif um Weihnachten 
urnd haltbar. Ein Apfel vom erfien Rang. 

| Der Baum treibt ſtark und wenn man ihn hoch 
tt aͤmmig halten win, fo muß man ihm für dent Wind 
eine gedefte Lage geben , Tonft bleiben oft wenige Fruͤchte 
wegen ihrer Groͤße am Baum. 


B. Rippig am Auge. 


8 


136) De gelbe Guͤlderling. Geele Gul- 
*) 


derling 


Ein mittelmäßig großer Apfel von etwas Kings 
licher Form, meiſt zugeſpizt, einige auch coniſch. Die 
Blume ſtehet in einer nicht tiefen Einſenkung mit Fal⸗ 
ten umgeben. Die Stale wird bey der Zeitigung 

gold- 


* Habt auch: Enkelde Gulling, einfacher Bülderlin 
Fyne Gulling: Goud Appel, oldapfel: Haute bon 
(der aber der —8 und ihte nicht iR, fondern der vor» 
bergehende) : Schaafnaſe. — 
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goldgelb, bisweilen auf der Gonnenfeite mit einem 
Anflug von Roͤthe. Gein Fleiſch iſt gelblich, gatt 
und mild, mit einem gewürzhaften Saft und angeneh⸗ 
men Parfüm. Er reift im December und Yanuar, 
und iR wicht nur einer der beften Tafelöpfel, fondern 
such für die Kuͤche ſehr vorzuͤglich. 

Der Baum macht ein gutes feines‘ Holzgewaͤchs, 
wird jedoch nicht ſehr groß, trägst aber unvergleichlich. 


137) Der rothe, Sülderling. Rother 
macfaeı Gülderling. Bode Gulder- 


Auch einer der beften Tafelaͤpfel. — Er hat 
jenes Seftalt und &roße, manchmal ifl er auch etwas 
mehr ekkig. Wenn er reif ift, hat er eine Purpur⸗ 
farbe, wodurch hie und Da, befonderd an der Schat⸗ 
tenfeite, etwas Grünes durchſchimmert. Sein Fleifch 
iſt mild und von einge feinen angenehmen Geſchmak. 


Iſt eßbar im Januar und Februar. 
De Baum if von guten® Gewäds und ſehr 
tragbar. ® | 


138) Der weiße Gülderling Weißer 
englifher Guͤlderling. 
Dieſer iR etwas breiter als hoch: hellgruͤn und bey 
Der Reife gelblichweiß, oͤfters mit einer Röthe auf der 
Sonnenſeite: von milden feinen Fleiſch: erhabenem 
weinfauerlichen Saft und angenehmen Geſchmak, und 
‚halt ſich bis in Maͤrz 
139) Or fpanifche Gülderling. Spaansehe 
Gulderling: au Frambeos, Winter-Fram- 
boos- Appel. Ä 
@in ziemlich großer langer Apfel, von glatter grüns 
lichgelber blaflee Schale, öfters auf der Sonnenſeite 
vöthlich oder geftzeift, von mildem Fleiſch und ziem⸗ 
lich gutem, jedoch nicht ſehr erhabenem Geſchmak: eß⸗ 
bar im Februar und Maͤrz. — Vom zweyten Rang. 


140) 
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. 240) Der rothe Kronapfel, Rother Wine 
terfronapfel. Roode Kroons - Appel. 
Tulp - Kroon. 
Ein fehr feiner Hoändifcher Apfel vom erſten Rang: 
Er ift mittelmäßig groß, hat eine nicht tief fiygende Rare 
Blume mit Falten umgeben. Der Stiel ift fang und ſte⸗ 
bet in einer ſehr tiefen Aushoͤhlung. Soine Jdarbe iſt 
ſtark roth, und darin ſchoͤn dunkelroth geflammt, daher 
er auch Tulpenapfel, Tulp-Kroon-Appel genennet 
wird. In ſeiner ſtark rothen Sie ‚, die mit Belk ver⸗ 
mifchet ift, ſtehen kleine gelbe 
und glaͤnzend, und ſpiegelt, wenn ex mit einem Tuch 
abgerieben wird, deswegen er auch (doch fehr uneigente 
ih) der Doppelte Agatapfel (Dubbelde Roode- 
Aagt- Appel) genennet wird, (ev geänzt aber mehr am 
die Guͤlderlinge). Sein Fleiſch ift mild, lokker, ſehr 
ſaftig, von feinem und überaus angenefmem Geſchmak 
‚und parfüm; wenn er aber paſſirt, fo wird ed meblig. 
Er if fehr gut,’ ſowohl friſch als geftoft und wird von 
- den Holändern für einen von den beften gehalten: reif 
im Januar und Kebruar. 
Der Baum wird groß und trägt alle Jahre. 


14:) Der Slrftenapfel. Pomme de Prince: 
Ein ziemlih anſehnlicher Apfel: etwas länglich, 
gegen oben verjüngt zulaufend: mit flarken Balten um 
die Blume und einem tief eingeſenkten langen Stiel in 
einer engen Höblung. Beine Farbe iſt lange grün), 
bey der Lagerreife aber hellgelb und auf der Sonnenfeite 
goldgelb, mit einigen garten braunen Punkten. Sein 
Fleiſch ift bey der Zeitigung mild und hat einen ange 
‚nehm fäuerlich ſuͤßen Saft: reif vom October bis in März. 
142) Der braunrothe Winterapfel. 
in weht anfehnlicher, etwas platter, fehr dunkel⸗ 
rother fchäzbarer Apfel. Beine Blume hat ſtarke Blatts 
hen und ſtehet in einer flachanıfehr faltigen Vertiefung: 
der Stiel ſtehet auch nicht tief umd vaget daher 1 Zof 
oo Ze hervor. 


> 


unkte. Er if fehr glatt: - 


auf 
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hervor. Seine Scale iſt glatt, braunroth auf-der 
Sonnenfeite und gruͤnlich auf der andern: bin un» 
wieder find weiße Zupfen, die aber in der dunkelrothen 
Farbe nicht ſehr merklich And. Sein 8 eif& ift außer» 
ordentlich zart, mild und fein, bat einen füßen Saft 
und überaus angenehmen, obſchon nicht ſonderlich auos 


‚Inatifehen Geſchmak. Er: ift eßbar vom December bis 


März, und trägt bald und ſehr vol. Er iſtt um Leipzig 
beſonders bekannt. 


—— 143) Der Sommerrambukt. meiher Son 


WE 


merrambur. Rambour ”).%, 
| Ein fehr großer Apfel, fa dem —R gleich, 
breitgedrukt und wegen feinen Bukkeln oft vom unzegels 
mäßiger Form, mit einer großen Blume, mit Beulen ums 
geben, und einem furzen Stiel in einer tiefen engen Aus⸗ 
hoͤhlung. Auf der Gonnenfeite iR er weißlih und roth 
geſtreift, auf der andern helgelb, umd um den Stiel 
grau. Gein Zleifch ift etwas rau und fornig, und 
fein Saft fäuerlid. — Eriftein guter wirthſchaftlicher 
Apfel, zumal zum Kochen, da das Feuer fein Fleiſch 
jart und gut und feinen Saft angenehm macht. Er zeis 
tiget Anfangs Septemberd und ift zum Kochen am beften, 
wenn er woch nicht auf dem Lager mild wırd , fonf vers 


fiert ex allzuviel von feiner Saͤure. 


Der Baum wird groß und fruchtbar: Bat violet⸗ 
braunrothe, wolligte und klein punktirte Sommers 
triebe, große und kurze Augen, und große, unten 
fehr wolligte Blätter. 


144) Der Winterrambur. Rambour dhy- 
ver, oder Rambour rouge. 


Diefer it auch ein noch beſſerer wirthſchaftlicher 
Apfel, von gleicher Geſtalt und noch etwas Sin 
eine 


*) Bleihbedeut. Namen: Bambour kranc: Ramb, blanc» Char- 

- mans blane ı Ramb. aigreı Pomme de Notre Dame: Geber 

Lederapfel: Lordringer. — Er ſtammt aus Rambures, einem 
Dorfe in der Picardie, 
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Beine Grundfarbe ifigelb, und überall mit rothen Stris 
den und. Punkten geziert, welche auf des Sonnenfeite 
ſchoͤn blutroth, auf der Schattenſeite aber heller find. 
Bein Fleiſch iſt giemlih zart, weiß und etwas grüne 
lich: der Saft etwas erhaben, doc Hinten nad etwas 
ſaͤuerlich. Er Hält fich bis Ende März. 
Dee Baum gleiht ganz bem. vorigen. «) 49 sh 
. 145) Der Eleine Api-Apfel. Pommed’Api*. 4... 
Diefer befannte Fleine Apfel hat ein gar —* 
nes Urtheil. Viele loben ihn außerordentlich: Andere J 
maden nichtd aus ihm. Die Urſach davon mag dieſe ) 5 
ſeyn, weil er auf Wildling, worauf er veredelt wird, Y EB 
auf Klima und Erdreich, überaus empfindlich iR, und 
Daher nicht überan gleich gut erwächt. — Seine Gehalte Prrt 
iR fhön. Er iſt breiter als hech: feine Meine Blume Te 4 
ſtehet in einer Vertiefung, bie mit Beulen umgeben ift, ..' 7" 
und fein langer zarten Stiel in einer breiten und tiefen SE 107 
Augshoͤhlung Seine Haut ift hellgelb, glänzend, und 
mit einer überaus ſchoͤnen Karminroͤthe auf der Bon 
nenſeite bemahlt. Sein Fleiſch ik zwar uͤberaus feft 
und krachend im Genuß, aber doch fehr fein, weiß und 
208 edlen füßen Safts, der feinen eigenen Parfüm bat. 
Wegen feinem foliden Zleifch hat ex Habt auch die Tugend, 
Daß er nie mehlig wird, und tief in den Sommer hinein 
friſch und faftig bleibt. Don Zwergbaͤumen ift er nach 
Neujahr efbar, aber von Hochſtaͤmmen erft im März. 
‚Um feine vo@fommene Güte zu erhalten, muß man ihn 
au lange am Baum lafflen. Dem Front widerfteht er 
‚am meiften unter dem Obſt, ſowohl am Baum als auf 
dem Lager. Ueberhaupt ſolte dieſer kleine niedliche Apfel 
in keinem volkommenen Obfigarten fehlen. Ex iſt die 
kleinſte Frucht unter den Aepfeln. d 
er 





*) GBleichbedeutende Namen: P. KApirouge: Apiroesje: Pomme 
deDemoiselle, Tungfernapfel: Pomme de bonns Com- 
Bapnie: Kraubenapfel: Bollenapfel: Welſher — /:; 

er Roͤmer Mipyisd Claudius har ihm zuerſt mad tar 7. 
lien gebracht, und yon biefem hat er den Nomen, 
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Der Baum wird niet groß: er treibt viel gerades 
und feines Holz, und traͤgt viel Fruͤhte bey einander. 
eine Shoffe find dimue, lang und violetbraun weit 
vielen Punkten. Geine Augen flarf und deren Trade 
ger hervorſtebhend: die Blatter flein und tief gezaͤhnt. 
Die Bluͤthen aber find rofenfarbig geadert. 

146) Der große Api-Apfel. Gros Api*). 

Diefer iſt uber die Hälfte größer, als der vorige, 
und fafl von abnlider Gehalt. Der Stiel aber iſt kurz 
und zart, und die Farbe auf der Sonnerfeite ift dunkler 
kirſchroth als bey jenen, weiche ſchone Rothe ſich auf der 
Schattenſeite beler macht: bisweilen it auch Diefe Seite 
gelblich und roth geftreift, mandımaı der ganze Apfel gelb 
und roth masmorirt. Sein Freiſch ift fehr weiß und 
folid, doch niet fo feft und fein, als bey dem Fleinen, 
au fein Parfüm nicht fo erbaben. Daß er von feiner 
ſchoͤnen Roͤthe den Ramen des Roſenapfels hat, iſt wahr; 
ſchoinlicher, als von einem Roſenparfuͤm. So viel iſt 
jedoch gewiß, daß man dieſen Apfel mit ber Schale eſſen 
muß, wenn man ſeinen voͤlligen Wohlgeſchmak empfln⸗ 
den will, das nicht jedem Obſtliebhaber befaunt iſt. — 
Er halt ſich auch lange, und ift immer ſchaͤbbar genug, 
wenigftens gehößt er in den zweyten Rang. 

Der Baum iftder nemliche, wie des kleinen Api. 


147) Der weiße Taffetapfel. Taffetas 
blanc **”). Ä 


Ein glänzend weißer, plattrunder Apfel von mitt⸗ 
lerer Größe, unten herum etwas rötbli angelaufen, 
das ihn ſehr erhebt, und febeint dieſe Roͤthe Faum merk: 
lich ſich auf der ganzen Sonnenſeite herumzuziehen: 
manche ſind auch fhneeweif. Genau betrachtet hat er 

flache 


*) Er, heißt auch der Nofenapfel,P.R llein d 
che —R — beißen, fo fohten flde s ic 
vr) 846 hei U er Bönigsanfet P. xpyale; aber nicht 
„Ko ° 
er Royale d'Angletterre, . ; } 
wien Aalen Senne ‚nennt in den 
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Made Ripven: Die Blume fizt tief und iſt mit vielen 
zarten Falten umgeben: der Stiel fizt auch fehr tief 
und iſt kurz. Sein Fleiſch ift fo weiß als Schnee, 
offer und bat nicht allzuviel Saft, daher man feinen 
Reifepunft, der um Weihnachten ift, nicht darf paſſiren 
laſſen, damit er nicht mehlig werde, ob er fhon bis En⸗ 
de Februars dauert. Bein Geruch ift ſchon äußerlich 
ftarf und angenehm, und fein Geſchmak hat einen ges 
wiffen 2igenen haut goüt, oßngefähr rofenartig,, der 
vielen Gaumen fehr angenehm iſt, aber nad feinem 
Reifepunkt vergeht. 


148) Der Atlasapfel. Pomine Satin. 

Ein mittelmäßig großer Apfzl, 2 Zoll hoch und 25 
Sof heit, Die Schale ift glatt, goldgelb, bin und 
wieder gruͤnlich durchſcheinend, voll grauer Punfte mit 
einer weißen Einfaffung. Der Stiel ift zart und einen 
halben Z0W lang und ftehet in einer feihten grau aus⸗ 
gefütterten Hoͤhlung. Das Fleiſch ift ſehr faftig, mild, 
a und wohlgefhmaf. Der Apfel halt ſich bis in Auguft. 


Der Drangeapfel. Oranje - Appel. 
Engelsche Oranje- Appel. 

Diefer ift ein etwas Fleiger rundlicyer platter Apfel 
vom erſten Rang: 2 Zoll hoch und breit, mit galten 
um die Blume. Seine Schale ift glatt, ſchoͤn gelb, 
und meift rings herum mit blaßrothen ſtarken Striden 
geflett. Sein Fleiſch ift gelb, mild, mit einem ges 
würzhaften Saft, und angenehmen Gefhmat: iſt eß⸗ 
bar im December und Januar. | 

Der Baum treibt gut und ifl fruchtbar. 


150) Der große Richard. Grand-Richard. 

Ein hollſteiniſches Gewaͤchs, den Hirſch feld ber 
kannt gemacht hat, als ziemlich groß, mit wenig vertiefs 
tem, rund umher geripptem Auge, von grüner ringsum 
mit Roth durchflreifter Farbe, weißem und zartem 
Fleiſch, von melonenartigem Geruch, etwas fauerlichem 
Saft und angenehmem eröbeerünnigen Geſchmak. — 
i r 
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Er ſcheint zu den Kalvillen zu gehören, fein Kernhaus 
ift aber nicht beſchrieben. Hier hat der Baum nod 
nicht getragen. 


151) Der Pfundapfel. Der gelbe Teller⸗ 
apfel. Großer Rambur. Le Ram- 
bour Gros. 

Ein teutſches Produkt, und guter wirthſchaftlicher 
Apfel. Er ift einer der größten Uerfel, und hat 4 Zoll 
im Durchſchnitt, und iſt etwas weniger bod. Seine - 
Schale ift anfangs gelblichgruͤn und glatt, wird aber 
im Liegen gelb und fettig. Selten befommt er etwas 
Roͤthliches auf der Sonnenſeite. Sein Fleiſch wird 
etwas weniges lokker, und hat einen ſuͤßſaͤuerlichen Saft. 
Er Halt ſich eßbar und brauchbar vom November bis Fe⸗ 
bruar. Er ift bauptfählih zum Kochen, Schnizzen 
und Cpder. 

De Baum wird fehr groß und fruchtbar. Cr 
waͤchſt in 10 Jahren flärfer als ein anderer in ao Jahren. 
Seine Sommertriebe find dik, braun und weiß 
punktirt: die Blatter groß und fett: die Blüte groß 
und blaßroth, und iſt ſehr dauerhaft wider Die Wilflkung. 


% 11. 
VBeſchreibung einiger vorzüglicher Sorte von der Klaffe 
der Plartäpfel. 


Zu dieſen werden diejenigen Aepfel gezaͤhlet, die 
nicht fo hoch find als breit, und alſo an beyden Enden 
platt gedruft, dabey aber ohne Rippen und Beulen find. 

Dergleichen find: 

152) Der buntgeftreifte Apfel. Papas 
geyapfel. P. panachee. PommedePer- 









roquet *), 
Seiner 
* auch PommesS he, der geſtreifte Schwe i⸗ 
nem el, nicht ae 4 ech der Shweh Y under An 
er ſchon teutfchen Urfprungs if, fondern er wie d 


Schmweijerhirn geftreift if. 
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Seiner beſondern Schoͤnheit nach ſtuͤnde er im er⸗ 
ſten Rgng, nach feiner Güte aber gehört er nur in zwey⸗ 
ten. — Er ift ziemlich groß und anfehntig, von platts 
sunder Geftalt, doch meift höher als dit, Der Stiel iſt 
alermeift fleifchig und wie bey den Quitten angewad): 
fen, ohne alle Höhlung. So lange er am Baum ift, 
fieht er gar ſchoͤn gemahlt aus, und hat ringsum abs 
wechslende Etreifen, als wenn er Iiniret ware, ſchön 
rothe, gelbe, gelbweißliche und gruͤre Streifen. Wenn 
er aber liegt, fo verlieren fich bep ſeiner herannahenden 
Lagerreife die Farben fehr flarf, und er wird blafgelb, 
und bleiben zur blaffe Sruren feiner erften ſchonen 
Streifen. ber nicht nur die Frucht iſt geftreift, ſon⸗ 
dern auch das Höolz und befonders die Sommerſckoſſe 
find for hochroth und braun geftreift, ja auch die 
Blatter haben in der Vittte große ge bliche Flekken, fafl 
wie’ die panaſchirte Abrikoſe. — Sein Fleifb ift 
mild, weiß, mit ziem!ich gutem weinfäuerliben Eaft 
und Öefchmaf, jedoch mit feinem forderiichen Parfuͤm bez. 
gleitet. Bis Weihnachten ifter am beſten, hernach paſ⸗ 
firt er, und wird mehlig. Jedoch in guten Kellern halt 
er ſich bis Fruͤhiahr. | oo. 

Der Baum treibt fehr gut, iſt recht fruchtbar, 
und feine obfhon große Fruͤchte haͤngen fich buͤſchelweiſe. 
Seine Sommertriebe find, wie gemeldet, purpur⸗ 
roth geflieift, urd von überaus lieblichem Anfehen: 
die Augen groß, und auch diefe roth aefleft und ib 
vor allen fehr auszeichnend. Die B!atter dunkel 
grün, meiſt mit einem arimlich ge'ben irreguldren Flek 
in der Mitte geziert, und die Bl uͤthe groß, und meift 
ſchoͤn pfirſchblüthfarben. Es ift aber der Baum zum 
Brand geneigt, fo bald er Di’fidinger bekommt. 


153) Der violette Apfel. Pommeviolette. 
Dieſer Apfel iſt ſelten, und wenic bekannt, man 
findet ihn auch in keinem pomologiſchen Werke beſchrie⸗ 
ber. Ich habe den Baum aus Frankreich erhalten. — 
"Er iſt anſehnlich groß, meiſt plattrund, viele aber auch 
| Jia hoher 
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böher als dik, manche haben auch an der Blume Ben: 
len oder Salten, und bringt der Baum feine Fruͤchte 
oft in verfebiedenen Geftalten. Inzwiſchen abet ift die 
“ Sorte fehr kenntlich: denn feine Örundfarbe ift Durch: 
‚aus ſchwarzroth, darüber aber ziehet die Natur einen 
fo ftarfen blauen Puder, als fonft bey Feinem Apfel in 
der Maafe gefunden wird. Denn die ftarfft befläubte 
Pflaume bat feinen dihtern Staub als dieſer Apfel, 
‚und weil denn die-dunfelrothe Farbe etwas durchfchim: 
mert, fo fieht er ganz violet aus. Das Fleifch iſt weiß 
und mild, ziemlich faftig und zwar von gutem Ge: 
ſchmak, jedoch ganz ohne Parfüm, daß er alfo nur in 
den zweyten Rang kann gefezzet werden. Er wird bald 
eßbar, und halt fich bis Februar und zum Theil bis in May. 
Der Baum treibt Ki gut, und iſt überaus 
fruchtbar. 


154) Der Silber ling silverlins. 

Ein großer plattrunder, wohlgebauter, glatter, 
ſchoͤner Apfel, mit tief eingefenfter Blume: er hat nur 
bisweilen ftarfe Rothe, wenn ein heißer Sommer ift, 
und die Früchte der Sonne fehr ausgefezzet hangen. 
Sein'Fleiſch ift milde. Bon Saft ift er ungemein fein 
und lieblich, nurift zu bedauren, daß er fo bald naffiret. 
Er reift im Dec, und Jan, — Zum zwepten Rang. 


155) Der Bafapfel. Costard Apple. 
Ein fehr guter Sommerapfel, zumalfür die Küche, 
Er ift einer der größten, platt, weißgelb und roth ge⸗ 
freift und geflammt, an der Blume tief eingezogen, 
Sein Fleifch iſt zart und mild, mit einem guten Saft, 
und vorzugtieh zum Bakken ꝛc. Reif im September. 
Der Bau m wird groß und fruchtbar. 
Beſchreibung verſchieden feier Sorten von der Klafe 
.’ der Spizäpfel und Längliden. 
Unter die Klaffe der Spizaͤpfel find ſowohl die 
fehr ſpizzigen aufgenommen, die Man ger parg b — 
tif 
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Iliſch nennt, als auch die laͤnglichen und alle, die ges 
gen die Blume etivag verjiingt zulaufen, Die bey ihm 
Byperbolifch heißen, wie au die epfoͤrmigen 
und ellpyptifben. 


Dazu geboren unter andern folgende vorzuͤgliche: 
156) Der Sommer: Taffetapfel, Ponıme 
de Taffetas. 


Ein ſchoͤner früher Apfel, der ſchon Ende Julius 
zeitiget. Gegen die Blume lauft er verjuͤngt zu. — 


Die Schale iſt ſchoͤn weiß, und fo zart, als der feinſte 


Taffet. Sein Fleiſch ift mild, der Saft lieblich 
und der Geſchmak fehr angenehm. 


157) Der Hiefenapfel, Joppenapfel. Joo- 
—8 Rode Joopen. Roode Zuure Joo- 


Eine Hollandiſche Herbſtfrucht „von mittelmäßiger 
Größe, laͤnglich etwas enförmig, meiſt ſchief gewach⸗ 
fen und etwas ekkig, uͤbrigens glatt. Seine Farbe;ift 
auf der Sonnenfeite blutrotb mit weißen Tupfen und 


gelb geftreift: auf der andern Seite und oben bey der. 
Blume grunlid. Manche find durchaus blutroth. Sein 


Fleiſch iſt zart und fein Saft fehr weinteih. Knoop 
fezt ihn in den zwepten Rang: eßbar im October und 
Movemder, Wenn ber Baum alt wird, fo wird die 
Frucht aud inwendig roth, wie bey dem roten Herbfi: 
kalvil. Der Saft iſt nicht haufig, aber nicht unanges- 
nehm. Sein Gefhmaf ‚gleicht eis wenig der Renette. — 
Der Baum blühet fpater als andere, daher fragt er 
atle Jahr haufig. 

. 158) Der Sitronenapfel, Pomme de Ci- 

tron. 

Auch eine Herbſtfrucht. (Man hat verſchiedene 
Zitronenäyfel, als Winterfrücte) Er iſt nicht lang 
und nicht platt: bey der Zeitigung ſchoͤn geib und bis⸗ 
weilen ein wenig roͤthlich geftreift. Sein Fleiſch iſt 
muͤrb und hat eine Äberaus angenehme Saure. 

154) 


f 
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159) Dee Winterblumenfüßer. Winter 
Bloem Soete. Winter goede Zoete. 
Ein anſehnlich hroßer bodändıfcer Apfel vom ers 
Ken Rang. Beine Blume liegt ın .einer regulaͤren 
flaben Aushoͤhlung. Brine Schale iſt latt, gelblich, 
auf der Sonnenfeite braunroth, und zuweilen überall 
fein geſtreift. Bein Fleſiſch iſt mild, ſuͤß, von einem 
ſehr angenehmen Geſchmak: eßdar im December und 
Januar. 
Der Baum wird groß und macht ein gut Holzge⸗ 
wachs. 
160) Der Blumenfaurer. Weißer Ra⸗ 
«JM bau. Bloem-Suur. Blanke Kabauw. 
Auc ein hollandiſcher mittelmaßıg großer platter 
guter Sommer s und Herbkapfel, mit einer meiſt ſeicht 
lebenden woligten Blume, mır Balten umgeben, und 
einem ſehr kurzen Stiel. Auf der Sonnenſeite iſt er 
ſtark roth grflammt, wie der Sıreifling, und auf der 
andern gränlichgelb mit rauhen Zupfen umgeben, mande 
aber ganz gelb. Er iſt etwas uneben und zeigen fich 
oͤfters feihte Rıppen. Sein Fleifch iſt loffer, mehr 
füß als fauer und ein vecht guter Tiſchapfel, wohlge⸗ 
ſchmak und garı, obgleich ohne ſtarken Parfüm. Er 
bekommt in undünftigen naflen Jahren gerne inwendig 
Stippen, und die dikkeſten, fo die meifte Nöthe haben, 
inwendig faule Fleffen. Seine Reifezeit iſt Anfangs 
September und dauert 8 Wochen. 
Der Baum treibt gut, und trägt fehr fleißig. 
Der Bluͤthe ſchadet der Froſt nicht leicht und iſt fie ſehr 
dauerhaft. 


161) Der Prinzeſſenapfel. Princes - Ap- 
pel (ded Knoops). 

Seine Größe it mittelmäßig : die Gefatt laͤnglich 
und eyfoͤrmig, jedoch ſehr verſchieden, mit einer kleinen 
etwas flach liezenden Blume Seine Scale iſt glatt, 
weißlich gelb und auf der Sonnenfeite hellroth seflammn. 

as 
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Das Fleifc if mild und Hat einen ſehr guten wein: 
fäuerliden Geſchmak: lagerreif im November und Halt ſich 
bie JFraͤhjahr. — Der Baum ift gan außerordentlich 
feadtbar, und daher befonders als Wirthſchaftsapfel 
hoͤchſt Tchazbar. 


163) Der edle tinzeffen el. 
cesse noble. ” el napfe * 


Dieſes iſt einer der 3. afelaͤpfel Mm von 
erften Rang — In der Geftalt und Farbe gleicht er 
viel dem vorhergehenden, nur find viele chief gervachfen, 
Doch ft er ſtets Iänglich und die Sonnenfeite hat: nicht 
fo viele Roͤthe, aber oft viele Roſtflekken. Sein Fleiſch 
ift gelblich weiß, fein, weich und ſaftig und hat einen 
zukkerartigen Geſchmak mit einem angenehmen Parfuͤm. 
Lagerreif im November und December. | 

Der Baum befommt eine mittelmäßige Groͤße und 
ift fehr fruchtbar. | 


163). Der rothe Winters Ka edinalsapfel: 
Cardinal rouge. 

@in laͤnglicher ſchoͤner Apfel, der ſpij zuzulaufen 
ſcheint, aber an der Blume eine Flaͤche Bat) ‘vie ſich 
mit Eleinen Yältchen umfchließt. eine Größe iſt ziem⸗ 
lich aufehnlich. Die Schale hat eine ſchoͤne Roſenroͤthe 
mit durchſcheinendem Gelb, mit braͤunlichen, gelb eins 
gefaßten Vunkten beſaͤet, und ſtaͤrker rothe Streifen. 
und Flammen. Die Blume zeichnet ib ſehr aus; 
denn die. nertrofnese Blumenblaͤtter find ſehr lang und 
ſtehen geichloflen gerade in die Höhe und find ſoiz. — 
Sein Fleiſch ift blendend weiß, gast, mild, voger Saft, 
ſuͤß und angenehm und hat einen Eleinen Rofenparfüm: 
zeif im December und haͤlt ſich bis Ende Februars. 

464) Der weiße geflammte Kardinalss | 
abfel. Cardinal blanc flammant. 

Ein großer ſehr guter wirthſchaftlicher Winter⸗ 
apfel von platter Form mit ſtarken flachen Rippen, 
tief eingeſenkter Blume und kurzen Stiel. Die Son⸗ 

nen⸗ 
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nenſeite einen Anflug von Roͤthe, uͤbrigens ift er 
itronengeib, bat feine graue Punkte und Roſtflekken. 

in Fleiſch ift etwas lokker, markig, doc) vol Saft und 
von einem angenehmen Geſchmak: zeitige Anfangs No⸗ 
vernber und hält ſich bis gegen den Zebruar. 


165) ‘Det Schemkwel, Smaackwel. 


Der Name ift hollaͤndiſch und fol fu viel heißen als : 
ſchmekt wohl. Der Apfel ift mittelmäßig geofi: Der 
Baum bat aber viele Fleinere, rundliche, Fruͤchte, und 
manche find etwas höher als dik, bisweilen hoͤkkerig. 
Seine Blume iſt laͤnglicht, ſizt etwas vertieft und ıft 
- mit Falten umgeben. Die Haut ift gruͤnlich gelb, ohne 
ade Röthe: dagegen bat er meiſt ſtarke rauhe Flekken 
zumal um den Stiel und an dev Blunie und einige 
baben auch Spuren von Rippen. Sein leifc ſt weiß, 
zart, fell, Taftig, von diher feinen pifanten Säure 
und gutem Geſchmak. Er taugt fuͤr die Tafel und fuͤr 
die Kuͤcht o ſadird ſchon ePbar. im Roövember, und bleibt 
gut bis Oftern. 


166) Der rothe Haradiesanfel.. 


Ein ganz dikrother Apfel von’ meiſt mittelmaßiger 
‚Größe, Höher als dik, etwas verlohren zuluufend gegen 
die Blume, die regulaͤr vertieft und in Falten ſteher. 
Seine gleichfoͤrmige dikke Roͤthe, in welcher er mit 
ſtarken weißen runden Punkten gleichſam geſtirnt iſt, 
wird unten um den Stiel und oͤfters am einer Seite 
herauf mit einer raupen grauen Schale unterbrochen. 
‚Sein Stiel ift Ba lang, ganz roth und-flehet 
:tmaßig vertieft. Das Fleiſch iſt zart, fehr feft, weiß, 
mit einer vorhen Aber um das Kernhaus und auch ins 
‚wendig an dev Schale etwas roth: bat einigen Roſen⸗ 
parfuͤm. Ex reift fpat im December und haft ſich lange. — 
Man dat mehrere Paradies ͤpfel, die — — 
Familie ah 


⸗ 


J 
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167) Der Winterfleiner *). > 

Ein ſchaͤzbarer Apfel, ſowohl für die Zafel, als 
beſonders für den wirthfchaftlichen Nuzzen. Er iſt groß, 
ſchoͤn, glaͤnzend gelb, hoͤher als dik: die Blume ge⸗ 
ſchloſſen in einer regulaͤren Vertiefung, und hat ſubtile 
Falten um ſich. Der Stiel iſt kurz. Beine Farbe 
wird bey der Zeitigung gelb, meift auf der Sonnenfeite 
xöthlih angelaufen, und Bat einen ſtarken Geruch. 
Sein Zleif® if etwas geob und Bekommt daher bis⸗ 
weilen Stuben, doch nur mehr -von Zwergbaͤumen. 
Der Saft ift faueslih füß. Die Kerne find bey der 
Zeitigung los, und hefbraun. Ex hält fi lange in 
. den Winter hinein. 
Der Baum wird groß und anfehnlich. 


168) Der Sommerfleiner. | 
Dieſer übertrifft: an Schoͤnheit und Pracht ſehr 
viele Aepfel, und hat uͤbrigens die Geſtalt und den 
Geſchmak wie der Winterfleiner, und iſt eine wahre 
Zierde im Garten. 


. 169 :). Der Seigenanfel ı ohne, ‚Zlüthe 

P. Figue 'sans fleurir. 7” .o 
Ef diefer Apfel ganz — — — e 
Bluͤthe.. Er bluͤhet ſowohl, old: ein anderer Apfel; 
aber feine Bluͤthe und der Bau der Saamengefaͤße iſt 
verſchieden und ſehr fonderbav.. Er bat Feine Blumen⸗ 
blaͤtter, fondern die 5 grüne Außere Rappen, deren Spiz⸗ 
zen roth, find ganz dichte mit weißer Wole umgeben, 
und bedeffen den ganzen Kelch mit dichter XWBole. Anftatt 
der Blumenbläster, die fonft die Stempel und Staubfaͤ⸗ 


‘den 
\ 





*) Diefer Apfel, den Mang er auch berührt, aber nod nicht ae» 
fannt bat, führt feinen Namen von einem D orfe Flein bey 
Heilbronn und zu deſſen Gebiet gehoͤrig, deswegen er auch, 
obichon nicht viel in Flein felbiten , jedoch in berfelben Beaenb 
und überhaupt im Wirtemberaifchen sem haufig) und irbr 
aefcbäst il. Man hat eine aräfere und Fleinere Sorte dieſes 
Apfels, umd auch den folgenden Sommerfleiner. — Sie 

gebören eigentli zu den Bülderlingen. 


, 
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den umgeben, ſtehen inwendig 5 ganz fleine Trigze eben 
fo geftalte grüne wolligte Blaͤttchen. Statt der Staub: 
fäben, die bey andern Aepfelbliichen oben mit Nierchen 
bebangen find, die den Staub zur Befruchtung her⸗ 
geben, fehet ein hervorragendes Buͤſchgen son 14 hoh⸗ 
Ien Stempeln, welche oben eine Marbe oder laͤngliche 
Mündung haben, die mit braunlien Franzen einger 
faßt find, als 06 fie den Saamenſtaub an ſich haͤngen 
Batten. Je 2 und 2 Stempel führen zu einem Zach 
des Kerngehaͤuſes, deren 7 find, in jedem. 2 Puͤnktchen 
son Kernen. Die 14 Stempel find unterhalb, fo weit 


fie von den Blaͤttchen bedekket find, auch ganz wolig. 


Wenn die Blüthe bis zur Befruchtung herbepygewachſen 
iſt, fo ſchließen fi die dußerfte 5 griine kappen von 
einander: die innern 5 Eleine ſpizze Blaͤttchen bleiben 
gerade um die Stempel fliehen. Endlich vertrofnet 
Ber Rand der Muͤndung der Stempel und fodann die 
Stempel feldft. u 

Det Apfel wirb mittelmdPig groß, fanglih, oben 
etwas verjungt zulaufend. Die Blume fheint doppelt, 
Da die Frucht bemelbete Lappen und die wolligten Blaͤtt⸗ 
en behält. Der Stiel’ wird kurz und duͤnne: die Scha⸗ 
Vegelb, glatt, mit feinen braunen Puͤnktchen, und auf 


der Sonnenfelte mit einem rothen Anftrich. Das 


Fleiſch iſt gut, feſt amd zart, Bat einen füßen Saft 
und angenehmen Geſchmak. Die Fächer des Kernhaufes 
find enge und leer, und man findet felten einen Kern 
darin. Er iſt Iagerreif Ende Novembers und dauert 
Bis Ende Decembers. 


169 db) Der Zipliner. 

Diefen Apfel führet nur Manger blosbem Namen 
nab an. — Seine Form iſt Walzenformig: Die 
Blume groß und ewas tief eingefenft, ohne merfliche 
Rippen. Die Schale iſt gelbarunlih, und wird bey 
Der Reife ganz gelb , und auf der Sonnenſeite mitfehr 
ſchoͤnen lakrothen Streifen bemahlt. Das Flelſch if 

| W ziemlich 


N 
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ziemlich feſt, ſehr ſaftreich und der Saft ſuͤßſaͤuerlich 
und fehr erfriſchend. Ueberhaupt hat er im Geſchmak 
viel aͤhnliches mit dem Graͤfenſteiner und hat auch deſ⸗ 
fen Dauer. — Der Baum waͤchſt ſehr lebhaft, ja 
froh: feine Blatter find groß. 


170) Der Bohnapfel. “7® 
Diefer teutfche Anfel verdienet in den erſten Rang 
gefeszet zu werden, fowohl wegen feiner Güte für den 
Nachtiſch und allgemeinen wirtbfebaftlichen Gebrauch , 
als auch wegen feiner vortrefliden Dauer und ununter: 
brochenen Güte. Der Urfprung des Namens iſt niet 
bekannt. Er iſt um Ems, Wiesbaden und der Gegend 
zu Haus und macht allda einen Niederlaͤndiſchen Hans 
delsarifel aus. — Seine Geſtalt ift wiedes Pigeons 
und Fleiners, laͤnglich, und gegendie Blume verloren 
zulaufend : feine Farbe der Haut iftgelblichweiß , und 
bleibt Fein Apfel leicht fo weißlich bey feinem larigen - 
Lager als biefer: an der Sonnenfelte iſt er roth ge: 
flammt, wie auch um den Stielherum. Sein Fleiſch 
iſt blendend weiß, zart, folid oder etwas feft, gewuͤrz⸗ 
. haft, angenehm und von einem feinen Parfuͤm— 
Er giebt trefliche getrofnete Schnizzen, die (don weil 
find, und im Dampfen und frifchen Kochen nicht zer⸗ 
fallen. Seine Efbarkeit fangt im December an und 
Dauert den ganzen Sommer dur bis an folgenden 
Herbfi-in voller Güte, das ihn fehr ſchaͤzbar macht. — 
Man hat noch eine Barietät von Ihm, die etwas trof; 
kener ift, aber von einem noch ſtaͤrkern Parfuͤm und 
Anisgeſchmak; wie auch noch eine groͤßere Sorte. 
Der Baum iſt ſebr fruchtbar, und macht ſtarke 
Triebe. Se an le 4 4 
171) Der leichte Mätapfel. N 
Diefes ift bier zwar ein bieger wirthſchaftliher 
Apfel, der aber Verdienſte hat. Er iſt groß und laͤuft 
gegen die Blſume verloren zu, anf der Schattenſeite 
gelb, und, an der andern flarf roth und roth ne 
| ein 


ein fehr (hazbarer Baum. Die Frucht Halt fich bis 
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ein Fleiſch ift loffer und leicht, giebt guten Wein: 
wird ſchon gegen Ende Octobers eßbar und halt ſich bis 
Weihnachten. 

Der Baum iſt aber nicht nur außerordentlich 
fruchtbar, daher er nicht groß wird, fondern feine Blut 
the widerſtehet au vor allen andern Bäumen der un: 
gunftigen Witterung, und gebet in feinem Jahre leicht 
leer aus. Sein Holzgewaͤchs iſt ſehr gedicht, und tau⸗ 
gen feine Kerne vornemlich zu Wildlingen, um flarf 
treibende Sorten zu Zwerg barauf zu veredeln. 


172 Der Siebenfchläfer. 

Ein ziemlich großer, Idnglicher goldaelber Apfel 
von der Geſtalt des vorhergehenden und ift am Stiel 
Kreit, nach der Blume zu etwas ſpiz und bat flache 
Rippen. Die Blume liegt tief in einer fehr engen Hoͤh⸗ 
fung. Die Haut iſt fertig, hat bin und wieder graue 


- amd grüne Punkte und iſt ofters an der Sonnenfeite 


orangeroth angelaufen. Sein Geruch ift flarf, Sein 
Fleiſch ift ſehr weiß, lokker, zart, vonfehr angeneh- 
mem Geſchmak und Parfüm. — Der Baum wacht um 
4 Boden fpater auf zum Blühen als alle feine Bruͤ⸗ 


Der, und erreicht dennoch mit ben erflern feines Ge⸗ 


ſchlechts feine Bolfommenheit und Zeitigung. Wegen 
feinen Tpaten Erwachen und Bluͤhen entgehet er vieler 
ſchaͤdlicher Wirterung zur Blüthezeit, und ift überhaupt 

itte 
Decembers und giebt auch einen vorttefliden Wein. 


Der Baum wird nit gar groß, und macht eine ſtache 


Krone. 


173) Der Frühopfel. Pomme avant touts. 

Unter den Sommerapfeln iſt er vorzuͤglich. Seine 
Geſtalt ift laͤnglich, coniſch: anſehnlich groß. Seine 
Blume figt vertieft, mit Hoͤkern umgeben, die aber 
nur bis an die obere Wolbung reihen, und fi nidt 
über die Frucht ausdehnen. Die Schale iſt grünfich 
gelb, auf der Sornenfeite ſchoͤn roth. Das Fleiſch if 
mild, 
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mild, zart, hinreichend faftig, von einem fehr angench« 
men Geſchmak. Er zeitigt mit dem erften Aepfeln, 
paffiret aber bald, und wird alsdenn meblig. 
Der Baum madt einen ſtarken Wuchs: hat 
rotbe Sommerſchoſſe, die denen vom englifchen Kante _ 


ee Buruhe 


N193 vr — J — —— 


Befchreibung einiger vorzuͤglichen Sorten von der Klaſſe 
der runden Aepfel, oder Kugelaͤpfel. 


Wir begreifen darunter nicht nur ganz runde, 
fondern auch foldde Aepfel, die manchesmal auch etwas 
weniges höher als breit, übrigens aber eben und glatt j 
find, und gleid) dikke. 


Darunter find: 
174) Der Srauenapfel. Vrouwtjes- Appel. 


Pomme de notre Dame. 

Ein großer rundlicher glatter Apfel, gruͤnlich gelb, 
und bisweilen hier und da mit braunen fhwarzlichen Flek⸗ 
fen befezt,, von mildem Fleiſch und ziemlich lieblichem 
Geſchmak, jedoch ohne hohen Parfüm: reif im Se 
bruar und Marz. Vom zwepten Rang. 

Der Baum treibt auch flarf Holz und iſt auch 
febr tragbar. ‚ 


175) Der Zimmetapfel. Soete Holaart —V 
Ein feiner rn: Picher Apfel, mit faſt ebenfizzender | 

Blume, die einige Faum merkliche Faͤltchen um fi bat. 
Seine Größe ift etwas flarfer, und runder, als des 
Goldpeppings, und feine Farbe hochgelb, mit braunen 
Punkten uͤberall beſaͤet. Roth hat er übrigens aͤußerſt 
felten, wie ihn Knoop auf der Sonnenſeite befchreibt, 
Sondern hat uͤberall eine fehr hohe, blendende Goldfarbe 
‚ und 





*) Heißt auch: Kanael-Soete: Pomme de Canel: Biuder-Soete: 
Soete Kant- Appel: Flamse Holeers : Hollarſen aus Slandern. 
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und find auch ſogar die vertrokneten Blumenblaͤtter gelb. 
Der Stiel iſt öfters etwas laug und zart, und hat eine 
ſehr geringe, oft gar Feine Vertiefung. In deffen Ge⸗ 


I 


‚gend fpielt das Gelbe anfangs ins Gruͤnliche, hernach 


ins Weißliche. Sein Fleiſch iſt roͤthlich gelb, fein, 
ſaftig und ſuͤß, nicht ganz ohne Parfüm. Er wird fruͤhe 
reif, ſchon Anfang Septembers, und halt fi bis April, 
und ift Herbfl: und MWinterapfel zugleich. 


‚ 176) Der rothe Zimmetapfel. Nah Hen⸗ 
ne: Wheelers Russet. 


Murkın f Der Anfel ift von runder etwas gedrufter Geſtalt, 


Ku W. 


und feine Blume gefchloffen in einer geringen Vertie⸗ 
fung, mit Falten umgeben: der Stiel furz und duͤnne: 
die Haut fhmuzzigsgelb, auf der Sonnenſeite ſtark 
braunroth, fo fig um die ganze Frucht herumzieht: um 
die Blume griinlich geib und am Stiel braungelb ſchat⸗ 


tist. Sein Fleiſch fpielt ins Gelbe. Der Saft ifl 


nicht haufig aber fein und Renettenartig. Er reift im 
December und dauert lange. — Der Baum tragt alle 


abre. 


* = 177) Der Lothringer Rambur. Rothge⸗ 


ſtreifter Pfundapfel. Rambour blanc. 

Ein ſehr großer plattrunder Sommer: und Herbſt⸗ 
apfel, der oft gegen 1 Pfund fehwer wird , und öfters 
erhabene breite Rippen hat. Seine Blunte flehet flach 


‚und in Falten, fo wie auch der Furze Stiel in einer 


feichten Vertiefung iſt. Die Scheck ift hellgelb und auf 
der Sonnenfeite befonders fehön roth geflammt und 
punktirt. Sein Fleiſch ift fehr weiß und lokker, und 
fein Saft fäuerlih, und iſt für die Wirthſchaft fehr 
vorzüglich : zeitigt Anfangs Septembers und balt fid 
6 bis 8 Wochen. 

178) Der Hechtapfel. In England: der 

Lachs apfel. Pomme de Saumon. 

* Ein überaus ſchoͤner, großer und wohlgeftalter 
Apfel, rund, bisweilen etwas höher: grünlich gelb 
wit 
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mit dunkelrothen Flammen auf der Sonnenſeite. Sein 
Fleiſch iſt wild und hat einen ſtarken Saft, der ſuͤß⸗ 
weinig und vou fehr reizendem Parfüm if. Eßbar 
vom Ende Novembers bis Ende Februars. 


179) Das Seidenhemdchen. Syden Hemdje. | 
Eirn faſt ganz rundes fchöner großer Apfel vom ers 
Ren Rang, gewoͤhnlich 3 Zoll hoch und 3 30a dit, mit 
einer glatten zarten Schafe, davon er den Namen hat, | 
gelblich, und nur zumeilen blaßroth auf der Sonnen» ' 
feite, von mildem Fleiſch, angenebmem Saft und gus 

: tem Parfüm: lagerreif ım November und December. 
Der Baum macht ein feines Gewähs und iſt 
% ziemlich tragbar. 
180) Der Eleine violette Apfel. P. vio- 
lette. 

. &in Bleiner, runder, glanzender, ſchwarzer Apfel 
in der Geſtalt eines Fleinen Borsdörfers: er iſt fo dun⸗ 
kelroth, Daß er ganz ſchwarz ausfiehet, nur um den Stiel 
ift er etmas heller roih. Der Stiel felbft ift ganz kurz \ 
und flehet in einer ganz Pleinen Hoblung, fo wie auch n 
die Blume. Uebrigens iſt er von feinem ſonderlichen 
Werth; nur fein Aeußeres, feine Schwärze, macht ihn. 
auffadend. Sein Reifepunft ıft Weihnachten. 


181) Der ſchwarzbraune Mätapfel. 7 
So befannt biefer Apfel in hiefigen Gegenden iſt, 
fo felten ift er fonft, und findet man in feinen Pomolos 
gien eine Spur davon. — Es ift ein fiarfer runder 
Apfel, bey der Blume etwas eingedruft, mit einem kur⸗ 
zen Stiel in einer mäßig tiefen Höhlung. Er wird auf 
der Gonnenfeite ganz ſchwarzbraunroth, hinten aber ift 
die Yarbe ins Crünfichbräunfiche vertrieben. Er bes 
kommt auf dem Baum ſtarken Puder oder blaulihen Duft. 
Sein Fleiſch it mild, weiß, und von einem fehr aro⸗ 
matifhen Geſchmak und reihlichen angenehmen Saft. 
Er wird zum Theil fchon eßbar im November, und hält 

fi gut bis mitten in Sommer. Nicht nur als Tafelobſt 

J— | | kann 
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Eann er wenigſtens im zwepten Rana Heben, ſondern er 
ift auch zu allem wirthſchaftlichen Gebrauch, zum Ko⸗ 
den, Schnizzen, Wein zc. fehr vorzuͤglich — Man Bat 
verfchiedene Varietaͤten von dieſer Sorte, dieſe iR aber 
die befte. 
Der Baum wird einer der allergroͤßeſten unter 
den Aepfelbaumen, treibt ſtarke Sommerſchoſſe, 
bat ſchoͤne Bloͤthe, Die außen roſenroth gefärbt if. Nur 
map bat fie den Jehler, daß fie fehr empfindlich auf die uns 
* Witterung iſt und gar leicht Schaden nimmt. 
vs — Der ſpaͤtbluͤhende Maͤtapfel. 
le 
Diefer ift zwar weder fo groß, noch von dem ges 
A Verbaften Parfüm, wie der vorige, bat aber dennoch 
j 7 pie viele Verdienſte. Er iſt zugleih Sommers und 
ara | Winterapfel. Ohngeachtet er etliche Wochen fpäter bluͤ⸗ 
het, als die andern Mätäpfel, und dadurch den Fruͤh⸗ 
lingsefroͤſten allermeift entgebet „ſo wird er doch viel eher 
zeitig, und frühe eßbar, halt ſich aber zugleich auch Durch 
den Winter. Er iſt gelb und roth geftreift. Sein Fleiſch 
und Geſchmak recht gut, und übrigens auch zu allem 
Hausgebraud. — Der Baum ift der nemliche, wie 
ber andere. 


35 183) Der rothe Stettiner *. 

Ein Apfel, der werth iſt, daß man ihn recht haͤu⸗ 
fi pflanzet. Er it ſowohl ein guter Tifhapfel, als 
auch einer der vortreflicften wirtbfchaftlichen Aepfel, 
und hat wefentlihe Vorzüge. Er if groß und gnfehns 
lich , meift eund, einige an det Blume etwas eingedrukt: 
geößtentheild dunkel und ſchwarzroth, bisweilen aber 
auf der Schattenfeite helgruͤn. In manden Jahren 
befommt er fhmwarze Steffen, wie Eiſenflekken, fo ihm 
aber sicht fchaden. Bein Fleif ik hart und fe, 

/ oder 


fi” 


— — — 
») Der Stettiner iſt wegen feinem Wertb und Dauer weit 
.. — amd-breit bekannt, bat aber fat in jeder Prodinzeinen anders 
nr. Namen. In Breuffen beißt er der in Heſſen 
0,0.’ NTde — in Schwaben der eimer. Sonſt 
heißt er auch der Bifmapstrl, der Kofokter. 
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oder vielmehr gladartig, daß man ihn nie eindruͤkken 
kann; nichts deſto weniger iſt er voll ſuͤßen und wein⸗ 
haften Safts, und von treflicher Dauer, indem er ſich 

vom December bis in den Auguſt in feiner vollkommenen 
Güte erhält. Zum Epder ift er auch vortreflic. 

Der Baum wird einer der alergrößeften und ere⸗ 
reichet das Höchfte Alter : if überaus fruchtbar und halt, 
die haͤrteſte Witterung auch in feiner Blüthe aus, nimmt 
auch mit geringem Erdreich vorlieb. Seine Sommers 
ſchoſſe find groß, glanzend, ſchwarzblau, mit vielen 
weißen Punften und gegen die Spizze mit feiner Wolle 
gleihfam nur beſtaͤubt: die Augen find dik und breit, 
und die Augenträger bervorfiebend: die Blätter 
groß, dunkelgrün, und fein gezahnt: die Bluͤthe groß 
und ſtark roth. J 


184) Der weiße Stettiner. 

Dieſes ift der nemliche an Form und Baum, und 
ziehen einige diefen jenem, andere jenen diefem vor. Ex 
ıft anfangs ganz hellgruͤn, wird aber im Liegen etwas 

gelblicher, und hat nichts Rothes. Ex it eben fo ſchaͤz⸗ 
bar, als fein Bruder. 


185) Der gelbe Stettiner. “reg 6 
Dieſer hat auch die Größe und Form dei rothen 
Stettinerd, nur daß er gewöhnlich fchief und auf bee 
einen Seite Fürzer ald auf ber andern iſt. eine 
Grundfarbe ift fhön Zitrunengelb bey der Zeitigung und 

“auf Der Sonnenfeite hochroth mit vielen zarten weißlis 
den Punkten, die unter der zarten Haut fepn zu-fcheis 
nen , und bier und da auf der Oberfläche einige braune. 
Sein Fleiſch it feft und weiß, und bep der Neife ets 
was gelblich; hat einen fäuerlich füßen, und ſehr ſtaͤr⸗ 
enden Saft. Er Hält fi bis wieder zur Erndte, und 
ift ſowohl zum frifhen Genuß, ald zur Wirthſchaft 
ſehr gut. Der Baum ift fehr tragbar. 


Kt 286) 
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186) Der grüne Stettiner *). 

Diefer ift noch vorzuͤglicher ſowohl im Geſchmak, 

der weinreicher iſt, als auch in der Dauer, da er nie 
wie erſtere ſtippig wird. 


187) Der Sommer⸗Rambur. Rother 
Sommer-Rambur. Rambour d’ete. 
Rambour rouge d’ete. 


Ein ſehr ſchoͤner und großer Herbftapfel ſowohl für 
die Tafel ala Wirthſchaft. Er iſt platt, mit breitkanti⸗ 
gen Rıppen, einer flach fizzenden woligten Blume und 
furzem Stiel. Seine Schale ift gelb und auf der Sons 
nenfeite ſchoͤn carmoſinroth mit wohlvertheilten Punkten. 
Tas Fleiſch iſt lokker, faftig und von einem angenehmen 
fügen und dabep weinfauerliden Geſchmak und einigem 
Nofenparfüm. Er wird im September vom Baum eß⸗ 
bar und halt ſich 6 bis 3 Wochen. ' 


188) Der weiße Paradiesapfel. 

@in fehr guter wirthfchaftlicher Apfel, zugleich auch 
zum Nacdhtiſch nicht zu verachten. Er gleicht in der Ge⸗ 
ftalt und Schönheit dem Borsdörfer, ift aber oft größer. 
Seine Sonnenſeite pranget mit dem fhönften Roth, und 
ift Übrigens wachsgeld. Sen Tleifch iſt ſehr weiß, 
faftig und ziemlich aut von Geſchmak, aber ohne Parfüm. 
Er haͤlt ſich bis Diteen. — Nach dem Borsdörfer und 
dem Champagner Weinapfel macht er den beften Eyder: 
und die von ihm getrofnete Schnizze werden fchön weiß. 

Der Baum wird einer der größten mit, uhd iſt 
ſehr fruchtbar: es hangen ih oft 3, 4 Früchte zufams 
“men, und gemährer ein ſolcher Baum im Herbſt dem 
"Auge den reizendften Anblif. Die Augen fießen an 
‘den Trieben nahe beyſammen, und baben einen rothen 


Punkt. 
189) 


*) Dieſer foll zwar eine andere Varierät als der we iße Stetti. 
ner ſeyn, Ich konnte ihn aber noch nicht hinreichend unterſuchen. 
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189) Zer Streif ing. Der Sträumen 


Au — irthſchaftsapfel iſt faſt uͤberal 
bekannt. Er iſt run Bir von mittlerer Größe, gelb 
und ringsum roth geftreift. Sein Fleiſch if weiß, 
mild und hat vielen füßen Saft. Zuch Koden und 
Schnizzen ift er ſehr gut und giebt vielen Wein; er ' 
wird bald efbar und hält fi) Bid Februar. 

Der Baum wird auch fehr groß und alt, und 
it einer der fruchtbarften, deſſen Blüthe auch gegen die 
Witterung Dauerhaft if. Seine Triebe find groß: 
die Augen lang und die Bluͤthe blaßroth. 


190) Der Champagner Weinapfel. uf 770 
Diefer fhäzbave Weinapfel ift dahier aus. einem 
Wildling entftanden. Er if fo groß und rund, Wie der 
rothe Stettiner, ganz roth mit ſchwarzrothen Streifen 
geflammt und Äberan mit flarfen weißen Punkten befärt 
Die Blume ftehet nicht tief, und fein Stiel ift kurz un 
ſtark. Sein Fleiſch iſt koͤrnig und mild, und inwen⸗ 
Dig vom Kernhaus bis an die Schale mit roihen Adern 
durchzogen. Sein Seſchmak ift nicht gewuͤrzhaft, aber 
er giebt einen vortrefliden Wein, der nicht nur hochgelb 
von Farbe, fondern auch ſtark wird,. und, wie der von 
der Champagner Weinbirn, muͤſirt. 
Der Baum mird anſehnlich groß, dauerhaft und 
fruschtbar , und träge faft alle Jahr. 


191) Der Sibirifhe Waldapfel. Sibis | 

rifher Eisapfel. Pyrus baccata Linn. 7, 
Er gehört zwar weder zum Tafelobſt, noch zum 
wirthſchaftlichen ‚, außer daß fein Wein zur Vermiſchung 
mit dem Birnwein treflihe Wirkung thun möchte; aber 
zu englifhen Anlagen und Luſtgaͤrten ift er ein ſchoͤner 
Vertrag, indem nicht nur feine Blüthen ein einziges 
ganz herrliches Bouquet vorſtellen, ſondern auch feine 
ſchoͤne rothe Früchte ſich fo von haͤngen „daß fich das 
Auge nich hart fehen kann, und Yen einem Neftchen, 
3 | das 
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das Spannenlang if, ‚20 bis 30 Aepfelchen bangen. 
Mir etwas Wein und Zuffer geftoft, ift er ein treflio 
ches Gericht. — Auch in die Waldungen würde er 
beffer taugen, als unfer einbeimifcher Holzapfel. Dies 
fer if viel hexber und faurer ald ver Sibiriſche, und 
würde folder dem Wildpret viel angenehmer fepn. 

Die Frucht if Fein, von der Größe einer Baumes 
nuß, und fehr ſchoͤn roih und gelb. — Es erzeugen fi 
aus den. Kernen, wodurch er fortgepflanzet wird, vier 
Spielarten: 1.) eine kleine faft ganz vothe: 2.) eine 
kleine faft ganz gelbe: 3.) eine etwas größere rothe mit 
vielem Gelb: 4.) eine eben fo große, aber etwas mehr 
laͤnglichte, roth mit vielem Gelb. Die dritte Spielart 
verliert bald, wenn die Frucht heranwäͤchſt, alles Liebers 
bfeibfel von der Blume und befommt an deren Statt ein 
ziemlich tiefes Gruͤbchen: die vierte aber behält dad vers 
troknete Ueberbleibfel von der Blume, und ſchmekt au 
roh beſſer, als die drey erſtern Spielarten. 


- 192) Der Kirſchapfel. 

Der Pendant vom vorhergehenden, und ebenfaus 
wilder Apfel, der ſich aus den Kernen fortpflanzen läßt. 
Beym erften Anblik und ohne ihn am Baum zu fehen, 
hält man ihn für eine Kirſche, und hat die Größe einer 
Herzkirihe, bat aber Effen und Beulen, und im Kleis 
nen die Geſtalt der rothen Kalvige. Seine Zarbe iſt 
das ſchoͤnſte Carmoſinroth, als man ſehen kann, mit 
einem feinen blauen Staub, daß man ihn fir eine Wachs⸗ 
figur anflehet. Der Stiel ift zart und lang, wie eine 
Kirſche und blutroth, aber tief eingefentt. Die Blu⸗ 


‚me verliert die dürren Blätter. Sein Zleifch if gelbe 


"Sich weiß, füßfäuerlih mit nit haufigem Saft und 


wird bald mehlig. Allermeiſt hängen 2, 4 und mehrere 
beyfammen , wie meift die Kirſchen. Sm oͤkonomiſchen 
Gebrauch dient ex ganz vortreflich zum Einmachen, und 
mit Wein und Zukker gefloft, iſt er eine gar belifate 
Speiſe. Auch dienet er gut gu Epder, Eflig ze. ve 
u ' zugli 
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zuͤglich aber iſt er eine Zierde in engliſchen Gaͤrten. Er 
bluͤhet und trägt von. 

Sein Holz madt ein Bewichs, wie die Birne, 
iſt roth, duͤnne und glatt, mit weit aus einander ſtehen⸗ 
den ganz ſpizzen Mugen. Das Blatt hat einen langen 
Stiel, iſt ſchmal, ſehr ſpiz und gegen den Stiel auch ſpiz: 
die jungen Blaͤtter an den Trieben find glaͤnzend, wie 
Birnblaͤtter, und die Triebe ſelbſt ſchoͤn kirſchroth. 


$. 14. \ 
Yon einigen noch nicht Baffifizirten Sorten. 

Da verfchiedene edle und feltene Sorten theils 
noch nit Früchte geliefert Haben, und fie daher nicht - 
zuverläßig in ihre Klaſſen und zu ihren Familien fönnen 
geordnet werden , auch felbfl manchen Sorten nicht wohl 
traue, ehe und bevor die Frucht vorhanden, theils mir 
mande von zuverläßigen Obſtkennern nicht charakteris 
flifch genug beſchrieben worden, theild mit einigen Sors 
“ten ſelbſt noch nicht einig bin, wohin fle.gehören, und 
ob fie die Achten find, — ſo wollte ich ſolche nur beys 

laͤufig anführen, bey den berichtigten aber und weiters 
angepflangten auf die Beytraͤge verweifen, um den Raum 

zu ſchonen. Cruz Img dein zn Sa are 1790 Fran su hing be 

1 Der Chr ehtticher Apfel PommedeLidge, 

.No 238, 
194) Dee Apfel von Sevan. Pomme de 
Sedan. S. No 285, und Beytr. S. 125. 
195) Roi Tres noble. Siehe No 210. 


196) Roos - - Appel. Platter Rofenapfel, 
S. Beytr. S. 67. 
197) Der St. Ludwigsapfel. P. de St. 
Louis. Siehe N? 276. und ‘Beptr. ©. 118. 
198) Der Mutterapfel. S. Beytr. S. 130. 
199) Der Kuͤrbis apfel. (Won anfehulicer 
Größe.) 6 Ba 


200). 
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300) Der Bosfelder Apfel. (Ueber 2 Jab⸗ 
re haltbar.) 
201) Reinette Bellefeur. S. Beytr. ©. 94. 
202) Courtpendu franc, 
203) Courtpendu plat. S. Beptr. ©. 99. 
204) König Jakob. ©. Beytr. ©. 89. 


Ana Behand 205) Le gros Bon. (Hat olivengrünes Holz mit 
Arsor® vielen weißen taub anzufühlenden Tupfen befezt.) 


206) Newington’s Pippin. 
Weiters angepflanzte edle Hepfelforten: 
A. Aus ber Samilie_ der Kalvillen. 
a. Vollkommene Kalpillen. 
207) Der Tuͤrken kaloville. 
Siehe Bepytraͤge zum Handbuch von 1802. Seite 55. 
208). Der Belvedere. ©, Beytr. ©: 56. 
209) Der englifche Kalvil, der grüne 
Kalville ©. Beytr. ©. 57. 
a10) Der Edelkönig. Hoi tres noble. 
0.8 Beptr. S. 58. 
aıı) Der rothe Herbftanisfalvil. Calvil 
d’Anisrouge d’Automne. S. Beytr. ©. 59. 
a12) Geftreifter gelber Herbfifalpil. 
‘ Calvil jaune d’Aut. raye. ©. Beytr. S. 60. 


213) Braunrother Himbeerapfel. Fram- 
boise rouge. Danziger Kantenapfel. ©. 


Beptr. S. 61. 


214) Der Blumenkalvil. De Bloem-zoete 
Calville. Goede Kandy- zoete Calville- 
S. Beptr. &, 62. 


215) Der geftreifte Sommerkalvil Cal- 
vil d'été raye. ©, Beytr. S. 63. 
210) Det rothgeftreifte ſpizze Sommer 

alvik ©. Beytr. &. 64 
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B Rofenäpfel 

217) Der Rofenpepping. LePeppinRose. 
S. Beytr. &. 65. 

018) Der koͤnigliche Täubling. Le Pi- . 
geonnetroyale.. S. Beptr. &. 66. 

. 219) platter Rofenapfel. Boos - ‚ Appel. 
S. Beytr. &. 67. 

220) Der Feine Favoritapfel. “Pommme 
Mignonne. S. Beytr. S. 68. 

221) Der Florentiner P. de St. Florent. 

Caillot-· rosat. S. Beptr. S. 68. 

222) Der Revalſche Dirnapfel. Siehe vorn 
No 41. und Beytt. S. 60. 

223) Marmorirte Roſette, Sommer 
roͤschen. Bosette d’ete marbrẽ. ©. Bey⸗ 
träge ©. 71. \ 

524) .Der rothe Sommerrofenapfel. 
P. rose rouge d’ete. ©. Beytr. S. 72 

| 225) ‚De Seidenapfel. Cousinotte rouge 

S. Beytr. S. 73.. a . j 

26) Der Zulpenapfel. Pomme tulipe. 

©. Betr. ©. 74. 


| C. KRenetten. 
227) Der Spanifhe Borsdörfer. ©. 
Be eytr. S. 75. 

228) Der ſüße Borsdörfer. S. Bert. 8.7. 
229) Der Herbfibousndrfer. | rüber, oder 
N ‚Sommerborsdörfer. eytr. S. 760. 
230).Die koͤnigliche —88— Rein.royale. 

©. Bentr. ©. 77. und oben ©. 477- 
231) Die Harlemer Renette. S Beptraͤ⸗ 


ge S. 78. 
232) 


\ 
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x A. zn 277} 
:233) Die grüne andrenette Die fans 
—ge rothgeſtreifte grüne Renette. 
BRein. verte longue panaché. &, Bept. S.79. 
233) Die kleine Caſſeler Renette. S. 
Beytr. S. 80. 
234) Die Renette von Auvergne. Siehe 
Beytraͤge ©. 82. 
z 935) Die Ken. von Breda. S. Beyt. S. 82. 
-236) Renttte von Damafon. Rein.double 
‚ deDamason. S. Beytr. ©. 83. 
237) Die Dsnabrüffer grau übergogene 
Renette, S. Beytr. ©. 84. 
238) Der eitt her Apfel. P. de Litge 
©. Beytr. ©. 85. 
239) Die Lothringer grüne Kenette. 
©. Beytr. ©. 85. 
240) Hollaͤndiſche Goldrenette. Der 
Goldmohr. ©. Beytr. S. 86. 
941°) Die edle Nordiſche Kenette. S. 
Beptr. S. 87. 
241 b) Der König Jakob. S. Beytr. S. 89. 
242) Die Zitronenrenette Rein. de Citron 
S. Beytr. S. 89. 
243) Die Forellenrenette. La Rein. tachété. 
| . Beptr. S. yo: 
244) Die Ealvilartige Renette. Bein. 
calville S. Beytr. &. 99. 
0245) Die Carmeliter Kenette. Rein. de 
Carmes. &, Beytr. ©. 92. 
246) Die Charakterrenette. S. Beyt. S. 93. 
247) Die Bellefleurrenette. Der lange 
Bellefleur. LaRein. Bellefleur. ©. Best. 
8.08 \ 
| | 248) 


[02 
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a4 Die Carpentinrenette. Der Cam u 
pentin. Rein. Carpentin. S. Bey: S. 95. 


249) Die pifotitte Renette. Bein. picote, 
S. Beptr. S. y7. 


250) Die punflirte Renette. R. ponctude. 
851) Der grüne platte Courtpendn. S. 
Beptr. S. 99. | 
252) Die rothe Parmänrenette. De rode 
Parmain Renet. S. Beptr. S. 99. 
9253) Die geflreifte Renette. Rein. rayée. 
S. Beytr. S. 100. 


.254) Der deutſche Käfeapfel. S. Beytr. 


©. 101. 
255) Die kleine graue Weinrenette. 
S. Beptr. S. 101. | 
256) Doppelter Zwiebelapfel. R. plat, 
le grand. ©. Beytr. &. 102. 
257) Die Matzipanrenette. S. VBeyträge 
Ä &. 102. und oben No 64. - 
258) Rothe Herbfirenette. Bein. rouge 
d’Automne. S. Beytr, S. 103. | 
259) Selbe Sommerrenette. Bein. jaune 
d’ete. ©. Beptr. S. 104. 


D. Bepping. 
360) Der Königspepping. Peppinroyale. 
©. Beytr S. 105. | 
a61) Der rothe Fenchelapfel. Fenouillet 
rouge. Bardin. ©, Beyir. S. 109. | 
262) Der graue Fenchelapfel. Fenouillet 


Pomme d’Anis. P. de Raisin. Spice . 


Apple. Classen - Appel. &. Bept. S. 100. 
” 263) 
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02) € Doppeiter Fenchelapfel Fenonillet 
le grand. Retel. S. Beptr. S. 107. 
269) 6 Seftreifter Senchelapfel Fenouil- 
let raye. ©. Beytr, ©. 197: 
265) Marmorirter Sommerpepping. 
| ©. Beytr. &. 108. 
.E. KRanten=- oder Kippenäpfel 
a. Mit ganzen Rippen. | 
2366) Der Antillifche Apfel. Incompa- 
rable des Antilles. S. Beptr. ©. 110. 
267) Gelber engtiſcher Gülderling. Der 
Soldgülverling. S. Beytr. S. 1ıı. 
268) Gruͤner Kaiſerapfel. P. Imperiale 
verte. ©. Beptr. S. III. 
269) Der Alantapfel. S. Bertr. ©. 113. 
270) Der Adamsapfel. Evenbißapfel. 
S. Beptr. S. 113. 
aD) Dee Douteilfgnapfel S. Bepträge 


2) Englifger Kantapfel. S. No 39. 
und Beytr. S. 115. 
273) Der Probfiapfel. ©. Beytr. ©. 116. 
274) Der Sranfenapfel. ©. Beytr. ©. 116. 
275) Die geftreifte Violette. P. Violette 
' rayee. S. Beytr. ©. 117. 
276) Der Ludwigsapfel. St. Louis. ©. 
Beptr. &. ıı8. 
Ä 297) Bunter Langhans. S. Bertr. S. 118. 
278) Der Schleswigſche Erdbeerapfel. 
S. Beytr. S. 119. 


279) Großer rother Herbſt-Faros. Gros 
Faros rouge d’Automne. S. Beytr. ©. 120. 
250) 
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280) Rother Cardinalsapfel. Cardinal 
rouge. ©. Beytr. S. 120. 
281) Rother Sommerrambur. Rambour 
rouge d’ete. S. No 187. und Beytr. S. 122% 
282) Weißer hollaͤndi cher Kaͤsapfel. 
Witte Kaasjes - Appel. S. Beptr. ©. 122. 
283) Der Wahsapfel. Weißer Taffet⸗ 
apfel. ©. Beytr. ©. 123. 
b. Rippig an der Blume. | 
284) Der weiße Winter - Taffetapfel. 
Taffetas blanc d'hyver. S. Beytr. ©. 124. 
F. Blattäpfel 
285) Der Apfelvon Sedan. P.deSedam, 
Siehe Beptrage S. 125.. 
| 6. Spisfä p fe L 
286) Der Bilutapfel. ©. Beytr. S. 126. 
287) Der birnfoͤrmige Apfel. S Bepytraͤge 
©. 127. 
288) Kleiner Rheiniſcher Bohnapfel.S. 2/7 
Beitr. S. 128. 
289°) Doppelter rother Winter⸗Pata⸗ 
diesapfel. Dubbelde rode Winter Para- 
dys-Appel. S. Beytr. &. 29. | 
289 b) Der Landgraf. Landgraf Cart 
Carlsapfel. ©. Beytr. ©. 189. 
290) Der Pfingftapfel .S Bert. S. ER — 
291) Der gwigbelfärbige Apfel. S. Bey⸗ 
träge ©. 130. 
292) Drey Jahr daurender Mutter 
apfel. ©. Beytr. ©. 130. 
293) Süßer Sommer-Kronapfel.Zoete_ 
Kron- Appel. Zoete Aagt. &. Betr. N. 131. 


294) 
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894) Der Spizberger. ©. Beptr. S. 132. 
— H Kugeläpfel 
7 = - 295) Der Weilburger. &.Beptı.6. 133. 
296) Der Paftorapfel. S. Beptr. S. 134. 
\ 2, Doppelter weißer Paradiesapfel. 
S. Beytr. S. 134. 
298) Non pareil. Old non pareil. ©. Beptr. 


135- 
299) Der Seänfifce Dauerapfel. Siehe 
Beptraͤge ©. 13 
300) Der weiße Stettiner. S.Veytr.S. 136. 
son, Gelber Herbft- Stettiner. S. Beyt. 
| 137- 


302) —* Schminkapfel. S. Beytr. S. 138. 
303) Der Herbſt⸗Violengpfel. P. Violat 
- d’Automne. S. Beytr. ©. 138. 
304) Ber Braunfhmeiger Milchapfel. 
S. Beptr. S. 139. 


305) Der Virginiſche Apfelbaum mit 
wohlriechender Bluͤthe. Malus coronaria. Ma- 
lus sylvestris Virginiana, floribus odoratis. 


©. Beytr. ©. 140. | 

306) Der zweymal tragende Apfelbaum, 
©. Beytr. ©. 140. 

307) Der Apfelbaum mit gefütiter Btio 

the. ©. Beptr. ©. 141. 
Sorten, die noch nicht Früchte getragen. 

308) Der rothe Normännifhe Kalvil. 
Calvil rouge de Normandie. 

300) Calvil blanc à cote. 

. 310) Det Sugummerapfel, P.de Concom- 


.- = 311) 
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311) Der Orleanifhe Rambur. Raın- 


bour d’Orleans. 

312) Der fpäte grüne Courtp endu. 
Courtpendu verte tardive. 

313) Die Portugiefifche Kenette. Bein. 
de Portugal. 

214) Reinette monstreuse, bie fa nzoͤſiſche, = 392 
unterſchieden von No 44. dem englifyen Mon- was 
strous of Windsor. —— 


215) Die koͤnigliche Cousinette. Cousi- 
nette royale panache. 


316) Der Apfel ohne Schale. P. sans peau. 
317) Der rothe Pfingftapfel. 
318) Der Prirfihapfel 
319) Die Mandelrenette 
320) Der Wiener Apfel. Manger fchreibe | 
von ihm, daß er unter den deutfchen einer ber 


vorzüglichften fepe, erv = ee Par wir Tanmusın 


— — 
321) Der rothe Kaiferapfel, Imperiale £ “ 


rouge. 
322) Die kleine Renette. R. petite. 
23923) Dee Bruftapfel. 
324) Die Pepping⸗Renette. 
325) Der grüne Taubenapfel. Pigeonverd. 
336) Der Herenapfel, dee teutfche. 
327) Der Brafilienapfel. | 


328) Auguftapfel aus Saamen. (Einer bes 
allerbeſten Sommeräpfel.) 

329) Der Burgapfel. Der Beſchreibung 
nach iſt er 3 300 breit und 2 Zo@ hoch, ganz 
gelb und von befonderer Güte, ein ganzes Fahr 
baltbar. — Der Baum ift ſehr tragbar. 


guep 
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Zweytes Kapitel 


Boom Birnbaum, 


deſſen Naturgeſchichte, Erziehung , Fortpflanzung, 
Samilien und Sorten. 


6. I. 


Abſtammung, Herfunft, Natur und Vefchaffenheit des 
Birnbaumd. 


Daß dee wilde Holzbirnbaum die gemein 
ſchaftliche Mutter der großen Menge der Birnfamilien 
und ihrer unzähligen Sorten fey, ift eben fo fehr zu 
bezmweiflen , als daß ale edle Hepfelforten vom Holz⸗ 
apfel herſtammen ſollen, und beziehe mich desfalls auf 
- das, was im vorhergehenden Kap. $. 1. davon gefagt 
worden. — Die griechiſchen Naturlehrer 
ſchreiben, daß fie viele Birnforten im Lande gehabt, 
befonderd im Peloponnes. Theophraſtus re 
der haufla von ihnen, als von einer hochgeachteten 

Frucht. Was die Römer betrifft, fo zählte der Na⸗ 
- turaliſt Plinius 35 Arten von Birnen, die bey ih⸗ 
sen befannt waren, wovon viele den Namen ihres Ger 
burtsorts, oder moher fie Diefelben zuerſt erhalten, 
führten, woraus erhellet, daß fie ſolche groͤßtentheils 
aus Briehenland, Egypten, Sprien und Rus 
mantia befommen haben. Noch haben wir, aus fer 
nen Befchreibungen mancher Sorten zu urtheilen, vers 
debiedene jener Sorten, wie die Pfundbirne, wel 
she die Romer Libralis genennet, unfere weiße But: 
gerbirne, ihre Lactea zc. — Adein nun flammen 
unfere viele neuere Sorten nit nur aus Frankreich, 
dahin freylich die erkern Verſchiedenheiten aus Kom ges 
0 kom⸗ 
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fommen, fondern auch unfer Zeutfchland bat viele erzeu⸗ 
get, wie 5.8. die Honigbirne, viele Arten von Musfas 
tellerbirnen, Margaretpenbirnen zc., die Schweiz die 
gute Eperbirne oder Beftebirne. Holand, England, 
Stalien haben auch nicht wenige gute Sorten geliefert, 
und täglich werden nun neue Sorten theils aus den Ker⸗ 
nen ; theils durch die fünftliche Kortpflanzung erzogen, 
und find dieBirnenforten weit gaßlreicher und häufiger, 
:ald die Aepfel, fo groß auch diefer Verſchiedenheit ift, 
Nach dem Pflanzenfuftem des Linne ſtehet der 
Birnbaum, nebft dem Upfels und Quittenbaum in 
‘der IV. Ordnung der XII. Pflanzenklaſſe, lcosandria 
‘Pentagynia, mit 20 und mehr dem Kelche einverleib- 
ten Staubfäden und 5 Staubwegen: Pyrus (com- 
:munis) foliis serratis, pedunculis co- 
rymbosis: Pyrus mit fägeförmig gezaͤhn⸗ 
ten Blättern und in Form eines flachen 
Straußes zuſammengeſezten Blumen, 
welche weiß und fuͤnfblaͤttrig ſind und einen Fruchtkno⸗ 
ten unter ſich haben, der zu einer nach dem Stiel zu 
verlaͤngerten und ppramidenfoͤrmigen Frucht wird. 
Der Birnbaum iſt ein großer ſchoͤner Baum, 
der gerade in die Hoͤhe ſteigt und ſeine Kronzweige ma⸗ 
jeſtaͤtiſch in die Luft ſtrekket, fo wie auch feine Wurzeln 
tief in die. Erde. gehen. Er wird 30 bis 40 Fuß ho. 
Seine Blumen und Früchte fommen an befondern Frucht⸗ 
augen hervor, welche an den Enden und Seiten der 3, 
4 oder mehrjährigen Zweige in großer Menge hervors 
kommen, und welche nicht nur viele Jahre fang trage 
“bar bleiben , fondern aud von Jahr zu Jahr immer 
tragbarer werden. 
Der Birnbaum ift fehr dauerhaft und kann auch 
ein hohes Xiter erreichen. Cr leidet bey feiner Bluͤthe 
nicht fo leicht ald der Apfelbaum. — Gein Holz ift 
feſt, ſehr zart und fein und zum Stechen und Bilde 
ſchnizzen überaus dienlich. — Er fommt nur in einem 
“ gemäßigten Klima gut fort, ein ſehr heißes und krok⸗ 
kenes taugt fuͤr ihn nicht. 5. 2. 
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| 2 
Erziehung und Sertpflanzung bed Birnbaumf. 


Der Birnbaum verlangt ein troffened Land, 
tiefen Boden und warme Lage; im naflen und fals 
ten kommt er nicht zu Kräften, und feine Früchte wer⸗ 
ben darin fchlecht und unſchmakhaft. Denſenigen Sor⸗ 
ten, die aus warmen Ländern herſtammen, muß mag 
einen warmen Stand und füdliche Lage geben, wenn fie 
Gutterhaft werben fonen. Die aus unferem Klima abe 
ſtammende können fon etiwad weniger Sonne vertra⸗ 
gen und gut werben; aber jene machen eine Ausnahme 
von der Pegel , die befonderd bey den Aepfeln gilt, 
daß freyſtehende Hochſtaͤmme ſchmakhaͤftere und beſſere, 
obgleich etwas kleinere Fruͤchte tragen, als an Mauern 
und Waͤnden. Manche auslaͤndiſche Sorten Birnen, 
zumal bie mit ſchmelzendem Fleiſch, koͤnnen nur an mit« 
täglihen Spalieren acht erzogen werden, fonf arten 
“ aus und befommen anftatt ſchmelzendem, bruͤchiges 

leiſch. 

Die Fortpflanzung der Sorten geſchiehet nach 
der im I. Theil gejeigten Weife durch das Okuliren, 
Kopuliren und Pfropfen, die Erziehung neuer Sors 


m 


‚ten aber durch Ausfaung der Samenkerne von edlen 


Sorten und zeigen fi die Merkmale an den jungen 
Staͤmmchen, daß fie in Achte und gute Urt eingefchlas 
gen, daran, wenn ſolche Feine ſpizze Stacheln, dagegen 
ſtarke große Blätter befommen, — Daß man bey den 
verſchiedenen Veredlungsarten Feiner Wildlinge fich des 
dienen fole, die aus wilden Holzbirnkernen erzogen 
find , vielmeniger der Wurzelſchoͤßlinge yon wilden Birns 
bäumen, noch «uch von guten und zahmen Birnſtaͤm⸗ 
men: — daß man von guten Wildlingen, die aus Ker⸗ 


nen edler, im Baumſchulregiſter angemerfter‘, Obſt⸗ 


forten erzogen find, folche zu Grundſtaͤmmen erwaͤhlen 
fode, die der Darauf zu veredienden Eorte fo viel möge 
(ih gleichartig find 2c. it oben auch erklaͤret, und waͤre 
zu wiederholen uͤberfluͤſſig. 5. 3. 
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5. 3. 
Von der Klaſſifikation und der ſpſtematiſchen Eintheilung 
der Birnfamilien. 


Iſt ed um das fuflematiiche Ordnen der Aepfel⸗ 
famileen ein niedliched und verwikkeltes Geſchaͤft, fo ift 


foldyes bey der der Birnfamilien unendlich fchwer, das 


niemand erfennet, ald der fi Daran wagt. Nicht zus 
gedenken der babploniſchen Verwirung, welche durch 
bie ungeheure Menge von Provinzialnamen, (ia man 
kann wohl fagen: Lokalnamen, da faſt ein jedes Dorf und 
Stady wieder einen andern Namen eines Corte beplegt), 
verurfachet worden, fo ift die Anzahl der Sorten fo 
groß und häufig, und die Grenzen der Verſchiedenheit 
isrer Familien fo unmerflih, daß uns die Kandhaften 
amiltencharaftere faſt allermeiſt ganz verlaffen, und 
ein weſentliches Spſtem daruͤber faſt unmöglich fänt (denn 
ein ſolches nach der blos aͤußerlichen Geſtalt, die auf 
einem und demfelben Baum, befonders bey ben Birnen, 
oft ſehr mannigfaltig ausfaͤllt, ift außerwefentlich). 
Manger bat fi unendliche Mike gegeben, «uch die 
Birnen nach ihren verfchiedenen Geſtalten einzutheilen. 
Adein als fpftematifche Eintheilung (fo groß und unver, 


fennbar nüzlich fein Fleiß in dieſem Fache vor allen auch 


gemahlten Pomologien iR), kann fie auch nur zu einer 
- leichten Weberficht des Obſtliebhabers nicht gänzlich bes 
hagen. Monographien zu verfuden, und mit Unter⸗ 
dräffung aller der vielen gleichbedeutenden verwechfelten 
und durch einander geworfenen Benennungen einen eins 
jigen allgemeinen Namen feftzufeszen, wollte ich mir 
nicht herausnehmen; auch würde die Ausführung nicht 
fo leicht ſeyn, als es für den Wunſch mander Pomos 
logen und Dbfliebhaber wäre, da befonderd die frans 
zoͤſichen Benennungen ald die befannteften und vers 
ſtaͤndlichſten von den Zafelforten Üüberad aufgenpmmen 
find. Weil die meiften edlen Birnforten zuerſt in 
Frankreich gezogen worden, fo ziepen ſich bis daher 
lJ . 


ſolche 
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folge am ſicherſten nach ben Befchreibungen der frans 
zoͤſiſchen Obſtlehrer beurteilen und erkennen. Allein die 
Verwirrung reißt auch bepihnen ein, und mande Sor⸗ 
ten erhalt man von daher von vielen nicht mehr dt *). 
@ine aufmerkfame Unterſuchung ihrer Verwandt⸗ 
ſchaften unter einander, eine getreue Darſtellung der 
Sorten in Farben, nebft ihrer richtigen Klaſſiſikation 
und Beſchretbung ift num freylich unumgaͤnglich noͤthig, 
die Odſtlehre aus ihrer Verwirrung zu retten. — Was. 
indeflen die ſyſtematiſche Kleffififation der Birnfamilien 
betrifft, fo babe noch zur Zeit nur eine Paar Fa⸗ 
milien aufgeftellt, aber wenige ihre Kinder zufammen 
ordnen koͤnnen. Die meiſten Sorten find nicht nur 
nach der Zeit ihrer Zeitigung und Eßbarkeit, fordern 
Diefe wieder nach ihrer innern Beſchaffenheit, befonders 
" iperi Bleifcheö, geordnet. — Die Beſchaffenheit des 
aums konnte, außer wenigen, nicht ferner bepfuͤgen, 
um dad Buch nieht zu ſtark zu maden: deswegen ich 
mich auch nur auf die vornehmſten meift befannten und 
beliebten Zafelforten einſchraͤnken muͤſſen, und auf 
ganz wenige wirtbfchaftliche. 


5. 4 
Schema der Birnfamilien. 


I. Winterbirne. 


4. Birne von ſchmelzendem oder butterhaftem 
Hefh: Butterbirne, Schmalzbirne. 
B. Birne von. halbichmeljendem Fleiſch. 
C. Birne von zartem Fleiſch ohne butterhaft. 
D. Birne 





*) Aus einem Schreiben eines Freundeg und guten Pomologen aus 
Düffelderf: „ich hatte Gelegenheit, die Unrichtigkeit in den 
Obſtſorten bev den neuern Domologen in Sranfreich zuerſt bey 
„Der Cuisse Madame, Colmar und Echasseria zu bemerken, 
„und wennid meiner &ade nicht ganz gewiß nenefen märe, ſo 
„haͤtte mich der Frantos uͤbertoͤlpelt. Eudlich meldete er zur 
»» Eutfchuldigung: Die Sejnigen Föunten etwas verbaftert fepn. 
»— Die Beurre gris, Varta longue, Marquise findet man 
win WM. . nicht mehr original, au die Ambretie. , — 
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D. Birne von bruͤchigem Fleiſch. | 
a) Bruͤchig und mürb, oder halbbruͤchig. 
b) Brädig und hart. _ 
m. Herbſtbirne. 
A. von fehmelzendem Fleiſch. 
B. halbſchmelzend. 
C. zart, ohne butterhaft. 
D. von brücdigem Fleiſch. 
11. Sommerbirne 
- A. fchmelzende. | 
B. halbſchmelzende. 
C. zarte ohne butterhaft. 
D. bruͤchig. | 
IV, Zamilie der Ruſſeletten. 
V. Familie der Bergamotten. 
VI. Blos wirthſchaftliche Birnen, vorzuͤglichſte 
Sorten. 


$. 5 - 

Beſchreibung der vornehmften Sorten von der Klaſſe der Win» 

terbirnen A. mit fhmelzendem sder burterbaftem 
Fleiſch: Butterbirne, Shmaljbirne 


Jede Birne hat ein fandiges Fleiſch, felbſt die in 
etwas, welche wir buttechaft vder ihmelzend 
nennen *); nur werden bey folchen die Koͤrnchen wer 

gen 





*) Die zungenfeinen Frankreicher machen zwar einen Unterſchied 
zwifhen zgerfießend und fchmelzend: lezteres heiße, 
wenn die Steinhen oder Körncden auf der Zunge fanft ems 
pfunden werden, aber Doch wie em Schmalz; zergehen; zer⸗ 
ießend aber, wenn fie gleichſam wie lauter Saft auf der 
unge liegen ‚und gar nichts von ihnen emprunden werde. — 
b nun fon Dee Unterfchied einigen Grund hat. und 
manches Schmalz koͤrnerig if, jedoch Die Zunge nicht ins 
fommodirt, und dıefe Koͤrnchen zergehen, Dagegen die But: 
ser ganz glatt it, und voͤllig zerfhmilit, ohne etwas koͤrni⸗ 
geb dabey zu empfinden, wie 3. 3. die Beurne gris, die zer⸗ 
nießend und ſcmelzend zugleid if, fo befeitigen mir dod 
dieſe fubtile Unterſcheidung, un. Obſtliebaber in eine 


(3 Ber: 





» 
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gen der Zartheit des Fleiſches und ter voden Menae 
des Safts gar nicht empfunden, und liegen in lauter 
zerfließendem Saft auf der Zunge. — Dep den meis 
ſten Obſtliebhabern find diſes Zafelbirnen vom erſten 
Rang, obſchon einige die von bruͤchigem Fleiſch und 
ſtarkem Parfuͤm ihnen vorziehen. 
1) Die Koͤnigsbirne von Neapel. Présent 
royale deNaples. Royale de Naples. 
Diefes ift eine koloſſaliſche und zugleich Eöftliche Frucht, 
und wohl die allergrößte unter allen befannten Birnen: 
auf ältern Bäumen wird fie zuanderspalb Pfunden ſchwer. 
Ihre Geſtalt in von oben bis weit uͤber die Mitte dik 
aufgeſchwollen und rundlich. Gegen den Stiel pin zieht 
fie fi fehnen ein und madıt eine kurze ſtumpfe Spizze, 
worin ein kurzer holziger Stiel fleft und mißt in ihrer 
Höhe 5 Zoll, und 5 Zoll 4 Rinien in der Diffe Die 
Blume fizt in einer fladen, ſtark ausgedehnten Vers 
tiefung. Die Schale ift rauh und dicht, ſchmuzzig⸗ gelbs 
lich, gewöhnlich ohne alle Roͤthe, um und um mit, 
ſtarken grauen Punften dichte befüct, wobey noch übers 
dies oft viele dergleichen rauhe braune Flekken hieund da, 
zumal um die Blume und bey dem Stiel befindfich find. 
Iſt aber der Sommer Heiß, und die “Birne flehet auf 
Quitten, fo befommen die brfonneten Frücdte wohl 
. auch einen Carminrothen Anflug auf dev Sonnenfeite, 
Das Fleiſch wird etwas gruͤnlich weiß, ſchmelzend, 
mit füßem Saft und fehr angenehmen Geſchmak. Allein 
nicht in jedem Klima und Lage; wenn fie nicht gegen 
on | Mittag 





Verwirrung gerathen zu machen, und nehmen butterhaft, 
fb&melzend und gerflließend für eind. Den miudern 
Grad von butterhaft und zerfließend, nennen wir halb» 
Ihmelzend, da die Koͤrnchen etwas empfunden werden, 
aber fe megen überwiegendem Saft und Barsheit des Flei⸗ 
ſches zugleih, der Zunge nicht unangenehm mwerden. 
Uebrigenß if es nicht au verſtehen, Daß alle folgende bes 
nannte Fruͤchte in jeder Lage und in jedem zabr: 
sang butterbaft merden. Steben die Bäume nicht In war» 
mer 4— ‚ oder war der Sommer kalt und regenhaft, fo 
wird dad Fleiſch der Frucht nicht ſonderlich fhmelzend werden. 


Lv 
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Mittag an einem warmen. Spalier flehet, oder auch 
hochſtaͤmmig in einer warmen gedeften Lage, oder wenn 
ein ungünftiger Falter und naffer Sommer iſt, fo wird 
ihr Fleiſch nicht butterhaft, fondern der Pfundbirn 
ahnlich, da fie alsdenn nur zum Kochen dienlich iff und 
auch dann vor der 'Zeit teig wird, Ihre Zeitigumg 
faut in Mar; s man muß fie aber Sehr lang am Baume 
hängen laffen. — Der Baum hat zwar guten Trieb 
und gefundes Holz, baut fich jedoch fperrhaft, macht 
ſtarke krumme Sommerfhuflen, die grün und dichte 
mit weißer Wolle befezt find und laͤngliche nicht allzus 
häufige weiße Punfte haben. Er wird bald tragbar. 
Das Blatt ıft ſehr characteriftifch und zeichnet fich vor 
"Hundert Birnbaumen aus. Es iſt faft rund, mit 
einer kurzen ſtumpfen Spisze, ungezahnt, von Farbe 
gelblich dunkelzruͤn, nicht nur unten mit ſtarker weißer 
Wolle befezt, fondern auch oben auf der glänzenden Seite. 
Die Mittelrippe iſt Hark und erfcheint weiß durch feine 
Wolle, die darauf liegt. Der Blattfliel ift zart und 
3 Zoll lang. Das Auge ift dik, ſteht fehr ab und hat 
hohe Augenträger. | 
+ Diefee Baum wurde vor verfchiedenen Jahren von dem 
Könige von Neapel, dem Herzoge von Wirtemberg für ver- 
ehrte weiße Hirfche zum Gegengeſchenk gemacht: daher man 
der Frucht dieſes Baums jenen Namen beygelegt hat. 
2) Die Sarafin. Sarasin"). 
Diefer edlen und fhäzbaren Birne find 2 Sorten. 
Eine befchreibt dev Pomologe du Hamel, und die ans 
dere führen die Kartheufer in ihrem Catalog an. 
—a. Die Sarafin der Kartheufer, Sarasin 
desChartreux, die ſchon älter als die des duͤ Hamel's 
in Frankreich befannt war, hat eine mittelmäßige Größe, 
.» und 


*) Maprfheintid hat ihr dä Hamel diefen Namen zu Ehren 
des fleißigen Naturforſchers Sarasin beygelegt, welcher als koͤ⸗ 
niglicher Zeıbarır in Canada angeftellet geweſen, von dem er 
fie vielleicht bekommen. Er gedenket öfters in feinem Werk 
uber die Bäume dieſes Sarasin, und ruhmet, daß er feinem 
Fleiß viel zu danken habe. \ . 


y 
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4) Die verguldete St. Germain. St. Ger- 
main dore. 

Iſt nicht fo groß, aber ethabener von Geſchmak: 
die Schale faſt ganz mit Roſt uͤberzogen, wodurch das 
Gelbe beym Zeitigen durchſcheint. — Uebrigens der 
Baum, wie jener. 


5) Die Winterkoͤnigin. LaReine d'hyver. 
So heißt in Eugland die gute Birne, die zuerſt 
mit ihrem Provinzialnamen Natingerbirn benennet 
. worden. — Sie hat in ihrem Parfiim ıc. auferordent: 
lich viel Aebnlichkeit mit der St. Germain, und fonnte 
idre Schwerter heißen: Holz und Blatt aber gleicht vol: 
lig der Chasserie. hr Fleifch aber ift oft fardig, zumal 
ſtark um das Kernhaus. Eie hat einen köſtlichen Ges 
ſchmak und fißen Saft. Ihre Geftatt ıft fehr unbeftimmt, 
and fein Birnbaum macht fo verſchiedene Formen, als 
Diefer: Pleinere, größere, gelb mit grauen Punften, 
theils mit wenig Roſtflekken, tbeils mit vielen, theils 
ganz roftfarbig. Dieienigen, fo regular gemadfen, find 
birnfoͤrmig, oder meift der St. Germain ahnlich, man: 
- We Pleinere der Chasserie. Viele find fchief gewachſen, 
die Blume und der &tiel auf der Seite. Der Etiel iſt 
theils ganz kurz, theils mitreimaßia lang, theils mit 
einem Abſaz. Die Schale iſt goldgelb mit grauen Punf: 
ten, einem amt andern, meiſt aber halb mit Reft:arke 
überzogen und hie und da einen Eifenfleffen. Uebrigens 
ift Die Schafe DIE und fandig, wie der St. Germam. 
Die Kerne find heröthlich braun. ie ift efbar vom 
Ende Novembers bis In Februar und Marz. 


6) Die Virgouleufe,. auch Pa 3 
ne genannt. Vircouleuse *), N 

| Eine der'älteften in Teutſchland getan ‚ aber 

eöftide, aurſebuliche Birne, ryramidenföͤmig. Ihre 





. 9) Ein Dorf in Limonsin ; da he die Berg von Etambert ge⸗ 

zogen und nach Paris ‚genügt hat , deswegen pa m- 
‚breite dentnnet wird ie heißt auch in andern Provinzen 
Bujalef und Boire de glaca 


\ 
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‘größte Breite hat fie in der oberen Halfte ihrer Laͤnge 
nad der Blume zu, ‚von da fie fich Furz zurundet, und 
ihr eine etwas bauchigte Geſtalt giebt. Die Heine Blu— 
me fizt oben auf einer Pleinen ungleichen Stade, In 
einer geringen Einſenkung. Gegen den Stiel fallt die 
Birne etwas mehr ab, und zieht fich ins Laͤnglichte, 
und fihließt dann mit einer etwas ſtumpfen gerade aus 
gehenden Spizze, an welcher, ſich ein ziemlich ſtaꝛker 
Stiel von faft Zoll Laͤnge befi det, der immer etwas 
auf der Seite ſteht, und wie hinein gefteft ausfieht. 

Sie mift 31301 in ber Lange und 2 Zoll und 3 Linien 
in der Breite. Die Farbe ift, wenn fie vom Baume 
fonmt, grün, wie die large grüne Winterbirne, mit 
der fie etwas ähnliches hat, wird aber im Liegen, und 
wenn fie fi ihrer Zeitigung nähert, gelber, und iſt 
mit vielen Fleinen ſchwarzbraͤunlichen Punften befaet. 
Um die Blume herum haben die meiften raube graue 
Flekken. Die Schale ift etwas dik. Das Kernhaus 
langlihtrund und mit Steinen befeht, Das Fleiſch 
iſt weißlichgelb, butterhaft und voller Saft, von einem 
ſuͤßſaͤuerlich erhabenen nachbrüflichen Geſchmak und 
ſehr angenehmen Parfuͤm. Sie wird ſchon im Mo: 
vember eßbar, dauert bis in Marz und iſt eine der’ 
beften Winterbirnen zum friſchen Genuſſe; fie muß 
aber fo frat, als moͤglich vom Baum kommen, zu 
‚frühe abgenommen , werden fie welf iind unſchmakhaft. 
Fuͤr fremden Geruch auf ihrem Lager muß man fie 
fibern:: feine Birne nimmt fo gerne einen üblen Ges 
ſchmak an. Sie lieben feine flarfe Sonnenhizze, dar 
‚yon. fie. Spalten und Rizzen befommen. Feuchter 
Grund und naffe Sommer machen fie auch unſchmakhaft. 


7) Die rothe Winterbutterbirn. Beur- 
re rouge d’hyver. 

Eine gar vorzügliche gute Birne. Ihre Größe ift 
ziemlich anſehnlich und ihre Geſtals vollkommen pyra⸗ 
midaliſch mit einer etwas eingeſenkten Blume, die den 
Blaͤtterreſt verliert, und einem außerordentlich kurzen 

mit 
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it Fleiſch ſtark bewachſenen Stiel, der auf der Spizze 
der Birne ſtehet. Die Saale iſt durchgaͤngig einfar: 
big und von ausgezeichnetem Anfehen: nicht eigentlich 
roth, fondern wie wett gearbeitetes roͤthliches Gold, 
daß fie jedoch ihren Namen billig tragt. Ihre Schal⸗ 
‚(oder vielmehr Haut) iſt uͤberaus zart und dunne, wie 
Taffet. Wenn man fie bey ſtarker Reife abziebet, fo 
iſt das das aͤußerſte Fleif gelb, weiterhin aber weißen 
Es ift hoͤchſt ſchmelzend, wie Beurre gris und delifat, 
‚son treflibem Parfüm, Die Kerne find gelblich, He 
braunlich oder röthlich. Sie verdient einen vom allererſten 
Rang unter den delifateflen Butterbirnen: reif Ende 
Novembers. 
8) Die Silvansbirne. Sylvange d'hyver. 
Eine in Frankreich ſehr geſchaͤzte und unter die 
beſten Winterbirnen geſetzte Frucht. — Sie ift groß, 
lang, coniſch, gegen den Stiel etwas eingezogen und 
am Stiel ſtumpf: von. eingefenfter Blume und Stiel, 
der kurz und dik il. Ihre Schale iſt grün und wird 
aufeiner Seite etwas weniges braunroͤthlich, mit grauen 
Punkten befäet. Ihr Fleiſch ir ſchmelzend, vog 
füßen Safts, aber um das Kernhaus ſandig, biswei⸗ 
len ſteinig, wie die St. Germain und gleicht ihrem 
Zleif und Parfüm vonkommen und ift fyazbar vom 
erſten Rang. Reift im Jan. und halt ſich bis in May. 
9) Die englifhbe Winterbutterbirne. 
Beurre d’Angleterre d’hyver. 
| Eine fehr treflihe Birne: anfehnlich von Größe: 
faſt bienförmig: die Blume flach liegend: von Farbe 
grünlich gelb: dad Sleifch weiß, ganz ſchmelzend, von 
teeflihem Geſchmak: der Saft ſuͤß und angenehm: eßkar 
im Februar und halt ſich bis Ende März und länger, 
nachdem der Jahrgang if. 
ı0) Die Dauphine oder Lansac, au‘ 
Satin genannt. r: % | 
Eine mittelmafig ol y Meift runde, biöweilen 
etwas platte Birne: das Auge ift feicht eingeſenkt ji der 
| tiel 


y 
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Stiel gerade, dik, etwas lang, an der Frucht Aei⸗ 

ſchig: die Haut glatt, gelb, bisweilen mit Roſt: das 
Fleiſch ſchmelzend: der Saft gezukkert, aromatiſch, 

etwas biſamhaft, und von erhabenem Geſchmak: reif 

Ende Okiober und eßbar bis Januar. — Die, “ ei 

roſtige Haut haben, pflegen die beften zu 7 

| ı1) Die Marquise. —* ER: 

Eine große, ſchoͤne, koͤſtlich u die 5. 
3 Zoll Lange und über 2 Zol Im Durdſchnitt har und 
tm frifchen fetten Boden mwird fie noch größer. Auge 
uud Stiel iſt erwas eingefenft: der Stiel lang , fehr 
frumm: die Schale grün, zuweilen mit etwas Roſt 
überzogen: ftarf punktirt: wird giemlich gelb beym Zeis 
tigen; die aber auf dem Lager nicht gelb werden, find 
ſWwiect. Das Fleiüſch iſt ſchmelzend, mit angeneh⸗ 
mem ſehr erhabenem Saft: eßbar im Nov. und Dee. — 
Stehet der Baum in keinem guten Boden, ſo wird die 
Frucht nicht zum beſten. Er treibt ſtark, und muß 
man ihm daher im Schnitt anfangs viel Willen laſſen. 

ı2*) Die Colmar. Die Manna-Birn. 
Colmar. Poire Manne. 

Eine überaus große, der Winters Bon Chretien 
ähnliche treflihe Birne: mit ſtark eingefenftem Auge, 
kurzem eingebogenen Stiel, der öfters in einer tiefen 
mit Beulen umgebenen Aushoͤhlung ſtehet. Bisweilen 
bat die Frucht vom Auge dis an den Stiel, eine Rinne 
oder feichte Vertiefung. Die Schale ift rauh, grün, 
mit ſchwarzen kleinen Punkten, aber auf dem Lager 
wird fie ſchoͤn gelb. Das Fleifch ift etwas gelblich, 
fehr fein und butterhaft: der Saft iſt fehr gezukkert, 
erhaben und lieblich: efbar vom Jan. bis Maͤrz. — 
Man muß fie nicht effen, fobaid fie anfangen gelb zu 
werden, fie find erſt gut, wenn fie ſich oben neben der 
Blume etwas eindruffen Iaffen: doch werden öfters einis 
ge frühe eßbar. — Bey Hochflämmen wirft der Wind 
die ſchvere Frucht leicht ad. Wenn ein Spalier nur 
bis 10 Upr die Sonne hat, fo it eb ihm genug. 

| 12 
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126) Die hodhfeine@olmar. Poire Passe 
superfine. 

Diefe hat zwar noch nicht Früchte getragen‘, fog 
aber eine ganz vertreflide Butterbirne feyn , deren 
Steifch auf der Zunge ſchmilzt, und Mitte Januar 
eßbar wird. (5. Deutfcher Obſtgaͤrt. i. Bd. S. 166. 


13) Die Sagdbirne Die Chasserie. 
Besi de Chasserie. 


Sie gleihe an Geſtalt bald einer Kleinen Zitrone, 
bald einer Eyerbirne, zumal die größern, (deswegen fie 
auch unter dem Namen der Winterbeftebirn oder 
Wintereperbien dem gemeinen Mann biefiger Be: 
gend befannt iſt). Weder die Blume noch der Stiel 
figt in einer Vertiefung. Die Schale ift rauh und 
goldgelb von Farbe bey der Lagerreife, mit grauen 
Punkten durchaus befätt. Das Fleiſch ift fhmel: 
gend, in guten Jahren aromatifh, der Saft fehr er⸗ 
haben, füß und Eönlich, aber in Falten naflen Sommern 
ift der Geſchmak gruſicht. Sie ift efbar gegen Weiß: 
nachten, mandmal fchon im Nov. und halt fid öfters 
bis Febr. Bisweilen .paffist fie fhon gegen die Mitte 
des San. Sie muß nicht frühe vom Baum genomnien 
werben. 


ge E&4= 14) Die Ambrette. Ambrette. 


. In die Befchreibung diefer Birnforte find bey den 
Pomologen Widerfpriiche gekommen, meil fie zwey Va: 
rietäten hat, die man aus Quintinye muß Fennenler: 


nen, nemlic die Ambrett mit Dornen und die 


Ambrett ohne Dorne *) Bepde Varietäten hat 
du Hamel, der zwar ein großer Gelehrter, aber nicht 


Gartner, wie Quintinye war , in feiner Befchreibung 
vermenget, 
a. Die 





*) Quintinye nennet die Ambrett mit Dornen nur gewoͤhn⸗ 
lid Ambrette ohne Zuſaz aveo epines ; aber bep Der andern 
Darietät fagt er: Ambrette sans epines, 

y 
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a. Die Ambrett mit Dornen, Ambretie 
aveo epines: auch Trompe- Valet, Belle Gabrielle 
genannt, — ift faftrund, der Chasserie ahnlich, doch 
oben mehr platt und die Blume vertieft, gewöhnlich 
2 Zoll dif und hoch. Doch ift ihre Geſtalt nach Beſchaf⸗ 
fenheit des Baums verſchieden. Bey hochſtaͤmmigen 
und alten Baͤumen iſt ſie mehrentheils verlaͤngert und 
etwas birnfoͤrmiger, als bep jungen und vollſaftigen, 
bey denen fie mehr rund iſt, und ber Sucré-verd ahn⸗ 
licher, womit fieauch bisweilen verwechfelt wird. Ihr 
Stiel ifl gerade und ziemlich lang: die Schale rauß, 
dunkelgruͤn und allenthalben mit großen grauen Dupfen 
befäet, die ins Roͤthliche fallen. Ihr Fleiſch ift etwas 
gruͤnlich, fehr fein, ſchmelzend und hat einen züıffers 
haften vortreflihen Saft mit einem fehr angenehmen 
Parfüm. In ihrem gerdumigen Kernhaus befinden fich 
ſchwarze Kerne. Sie ift eßbar im Nov. Dec. und Yan. — 
Der Baum macht nicht nur fehr ffarfe Triebe, (deswe⸗ 
gen man ihme bey dem Schnitt anfanglich vielen Willen 
laffen muß,) fordern er macht auch vieles und dichtes 
Holz und zwar mit dornichten Zweigen. — (Es find 
aber die Dorne oder Stadheln, fo einige Birnforten _ 
haben, von zweyerley Art: einige haben fpizze ftechende 
Dorne, wie die Hoyerswerder griine Zufferbirn, die 
Poire de for&ts oder Grise bonne r c., andere haben nur 
Feine, kurzze flraffe Aeſtchen, die zwar auch mit dem 
Zweige einen rechten Winfel machen, aber nicht fo ſpiz 
und fharf find, und daher nicht fo leicht verwunden, 
wie die Chasserie, de laMotte ıc, und find nur haupt: 
ſaͤchlich kurze Jahrestriebe, an dem voriahrigen Holze, 
.. an denen nur wenige platte Augen fich befinden, die 
ſpiz zugeben. Doc) find die von der Ambrette viel 
ftärfer und laͤnger, und das ander Spizze ſtehende ſtar⸗ 
Fe Auge ift Furz und ſehr fpizzig, fo rote auch nberhaupt 
die Bluͤthenknospen diefer Ambrette eine ausgezeichnete 
Geſtalt haben, indem fie fehr kurz, dik und rund find, 
und fi in eines kurzen Spizze endigen, — uetrigen 
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iſt dieſe Birnforte auf Boden und Stamm tiberaus em: 
pfindlich, und Daher von außerft verfchiedenem Geſchmak, 
und wenn man fie zu lange auf dem Baume bangen 
laͤßt, fo nimmt fiegerne bey der Lagerreife eine goldgelbe 
Farbe an, und iſt alsdann eine troffene und gar nicht 
(dnderlihe Frucht. Daher es auch fommen mag, daf 
ihr Quintinpe die Chaiferle vorgeht, ja fie fogar 
der Epine d’hyver nachſezt, worin er ihr aber zu kurz 
tut, obſchon die Epine d’hyver in einem warmen trofs 
tenen Boden febr gut wird, und einen tıberaus ange⸗ 
nehmen mustatellartigen Geſchmak und feine Steine 
bekommt, jedoch iſt fie mur halbſchmelzend, und es fehlt 
ihr das liebliche Suͤßweinliche nebft dem Schmelgenden, 
das die Ambrette ayec Epines hat. . 

b. Die Ambrette ofne Dorne. Ambrette 
sans Epines. Diefe iſt bisher von wenigen Gärtnern 
und Pomologen in Teutſchland unter ihrem rechten Na⸗ 
men gefannt. Sie ift eine uͤberaus ſchoͤne und wohl⸗ 
ſchmekkende Wintertafelbirne , hellgruͤn bey ihrer Reife, 
und nad ihrer Geftalt langlih, aber bei der Blume 
breit, nicht fo groß als eine sucre verd, und hat bis 
weilen bie und da braune Flekken, iſt aber durchgängig 
getüpfelt. Ihr Stiel ift geradeaus flehend. Ihr Fleiſch 
ift auch etwas gruͤnlich, fein und zerfließend: der Saft 
gezuffert,, erbaben und vortreflich, wenn bie Witterung 
und der Boden gunftig ifl. Sie dauert bis in den Des 
<ember, und alfo nicht fo lange als die Ambrette mit 
Dornen, ° Wenn fie aber in ihrem rechten Reifenunft 
genoffen wird, fo übertrifft fie jene mit Dornen ar Seins 
heit und Geſchmak, den man mit einer auten Ron Chre- 
tien vergleichen fonnte, der aber Durch das vollig zer 
fließende des Fleiſches fehr erbopet wird. Allein diefer 
sehte Neifepunft ift bald voruber: die Birne wird dann 
allzuweich, und der Saft verliert fein Pikantes — 
Was di Kamel von Holz, Blatt und Blüthe der 
Ambrette ohne Dorne fagt, ift richtig. — Der Baum 
macht kuͤrzere Triebe, die helgruͤn im Schatten und sa 
ich 
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lich anf der Sonnenſeite find, da die von ber Ambrette 
mit Dornen dunfler von Farbe find: -fo wie auch diefer 
Augen weniger Hark, mehr platt und nicht fo Dichte bep⸗ 
fammen fteben als bey der Ambrette ohne Dornen, Ihr 
Blatt ift mittelmäßig groß, ungezahnt, rinnenförmig 
gebogen und die Rippe macht einen Bogen unterwärts, 
das fie mit der andern Sorte gemein hat. Der weſent⸗ 
lie Unterſchied aber Diefer bepden Sorten iſt, daß die 
Ambrette obne Dorne ganzlich aller Dornen ermangelt, 
und keine unvollfommene Zweige treibt, die Bluͤthe⸗ 
knospen zu tragen fabig werden follen; übrigens ift ihr 
Holz örtlicher gegen dig Kalte, als ber Ambrette mit 
Dorner, die der beftigften Kälte trogset. 


15) Die Musfatellerbien von Mez. Mu- 

. . stat de Mez. q 

Eine ſehr föftlide Birne: plattrund: mittiefftehen, 
der Blume: mittelmäßig langem und biffen, nicht eins 
geſenktem Stiel; roth auf der-Sonnenfeite und weiß 
Uichgruͤn auf der andern, fo aber beym Zeitigen gelb wird: 
von ſchmelzendem Zleiſch: zukkerſuͤßem und angenehmen 
herrlichen Saft. Der Baum macht ſchoͤn braunrothes 
Holz und lange Sommertriebe: bringt aber oft bey 
ſchlechter Jahreswitterung ſteinigte und Kruͤppel. Das 
Meſſer kann ſie nicht gut leiden, und iſt auf Hochſtaͤm⸗ 
men tragbarer. 


16) Die teutſche Musfhtellerbirn, 
Muscat Allemand. 

Iſt eine fehone große Frucht, ppramidenförmig, 
mit Feiner Blume, in einer feihten Aushoͤhlung: ziem⸗ 
fich langem, nicht eingefenften, etwas gebogenen Stiel ; 
grüner Schale, an der Sonnenfeite braͤunlichroth, bey 
der Neife ſchoͤn roth und gelb: das Fleiſch ſchmelzend 
und delikat, voll erhabenen Safts: edlem Muskateller⸗ 
geſchmak: eßbar im Maͤrz und haltbar oft bis in Map. 
Der Baum fl tragbar: taugt nicht auf Quitten. 


17) Die 
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17) Die grume Zukkerbirn. Sucre- verd. 
. Eine ſehr gute, mittelmaßig große, vundlide 
Birne, mit etwas eingefenkter Blume, kurzem dikken 
Stiel: glatter, ſtets grüner Haut ‚ ſchmelzendem Fleiſch, 
um das Kernhaus etwas einig: zufferfüßem etwas 
aromatifchen Saft: eßdar im November und haltbar 
ar bis in Januar. 
DoHY Bi) Die lange grüne Winterbirn. 
u / 7, | Verte longue d’hyver. 
ER [ ine anſehnliche Frucht von birnfoͤrmiger Beftalt: 
vorftepender Blume: langem Stiel : grüner, mit 
grauen Punkten befeßter unebener, jedoch glatter Schale : 
fhmelzendem Fleiſch: zufferhaftem Saft mit vies 
lem Parfüm: efibar im Derember, Januar und Fe⸗ 
beuar, und halt ſich oft auch länger. — 
8b) Die Hildesheimer Winterbirne. 
Dieſe gute und edle Frucht gleiht in Groͤße und 
Geſtalt tes Craſann Bergamott , hat’ einen langen 
krummen Stiel: eine Fleine, in flader Wertiefung bes 
findlide Blume: ift bey der Kagerreife gelb, von Rats 
en braunen Punkten rauh anzufuͤhler. Ihe edied 
Fleiſch iſt voll des koͤſtlichſten Saftes und kommt der 
St. Germain an Güte nahe: eßbar vom Nov. bis 
Merz. — Der Baum madht eine gediufte ſperrige 
Krone, ift aber fehr voltragend; und .ohnueachtet im 
Sommer viele Frighte von Inſekten beſchaͤdiget werden, 
und auf dem Baume faulen, fo erhalt man doch reichliche 
Fruͤchte. 
19). Die gufe' Luifenbirne. Luise- Bonne. 
Fine fhöne große lange Birne, gegen den Stiel 
verloren zulaufend, gfeicht der St. Germain ziemlich), 
ift aber oben runder und nicht ungleich. Die Blume 
ſteht faft der Frucht gleich: der Stiel ift kurz, an 
1J einigen etwas eingeſenkt: die Schale zart, duͤnn, dun⸗ 
kelgruͤn, fein punktirt, und wird bey der Reife weiß⸗ 
ih. Das Fleiſch wird in gutem Boden ſchmelzend: 
der 
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der Saft haͤufig, ſuͤß, mit einem angenehmen Parfuͤm 
erhaben. Die Früchte find an einem Baum ın der 
Große ſehr verſchieden, und nehmen auf dem Lager 
leicht einen fremden Gerud an. Die Fleiniten find die 

eften, und halten fib auch am längften: efbar im . 
November und Derember, | 


20) Der Winferdorn. Epine d’hyver. 
Woher der Name, ift unbekannt, Der Baum 
bat feine Done, — Die Frucht iſt mittelmäßig groß, 
birnfoͤrmig: die Blume fieher faſt der Frucht glei: 
der Stiel iſt kurz, dik und oben fleiſchia: ſteht bieweilen 
mit Beulen umgeben. Viele haben eine flache Furche vom 
Kopf did an den Stiel. Die Haut ift glatt, weißlich⸗ 
grün, und bey der Reife wenig gelb : das Fleiſch ſchmel⸗ 
zend und delikat: der Saft füß, von einem Ingenehmen 
Parfüm: reif im Nov. und haltber bis Ende Januars. 
21) Das Wintermunder. Die Heine Din, 
 Merveille d’hyver, Petit Oin. *) 
Eine mittelmäßig große Frucht: von Geſtalt viel 
‚det Sucre verd aͤhnlich: Blume und Stiel ſtehen hervor : 
oben rundlich, und unten etwas mehr verloren abrund: 
der Stiel dünn, zumeilen ziemlich lang, ermas gebogen. 
Die Schale rauh, grün, fein yetüpfelt: faat bey her 
Reife ſehr wenig ind Gelbliche: das Fleiſſch ſehr ſchmel⸗ 
zend, von einem gezukkerten Saft und feinen Parfuͤm: 
eßbar vom Povember bis December und oft länger. 
Sie muß Tange am Baum bleiben, guten trofnen 
Boden und Lage haben. Man halt den Baum rath⸗ 
famer hochſtaͤmmig als zwerg. 
22) Die Vorzuͤgliche. Passa-tutti. Passe 
toutes. En Fa 
Eine italienifche Frucht mittelmäßig groß: ſtumpf 
birnfoͤrmig, und bat ringsum Spuren von flachen Rips 
» 2 2 
2 ——— Reune⸗et 
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pen, befonderd um die Blume, die eingeſenkt it, und 
ſehr klein, und mit der Zeit die vertrofneten Blumens 
blätter verlieret. Der Stiel ift mittelmäßig und flehet 
in einer Heinen Vertiefung. ' Ihre Schale ift gruͤnlich⸗ 
: gelb, ganz mit grauen Dupfen befdet und häufig am 
Stiel mit einem grauen Flek, auf der Sonnenfeite et⸗ 
was ſchwach braunroͤthlich angelaufen. Das Fleiſch 
iſt treflich ſchmelzend, zwar ermad fandig, aber doch 
‚wenig fuͤhlbar. Der SGeſchmak und Parfiim IR befons 
.ders angenehm und delikat. Rift Ende Novembers 
und Hält ſich 6 Wochen. 


23) Die Winterfuͤrtenbird. Prince &hy- 


ver. 

6 on 

Befhreibung der —— Sorten von Winserbien nen 
B. mit halbſchmelzendem Sleiſch. 


Dieſe haben zwar bey dem friſchen Genuß viel 
butterhaftes: die im Fleiſch befindliche Koͤrnchen aber 
loͤſen ſich nicht ganz auf der Zange auf, und werden 
nit ganz unfuͤhlbar, ſondern laſſen etwas kLoͤrniges 
oder ein Mark zuruͤk. das jedoch wegen uͤberrwiegendem 
Saft der Zunge nicht unangenehm faͤllt, und nur ein 
minderer Grad von Butterhaft if. 


24) Der Wildling pon Chaumontel, 
Die Winterbutterbitn. BezideChau- 
montel. Beurre@ d’hyver *). 

Eine große, der Winter : Bon Chretien aͤhnliche, 
ppramidenförmige Frucht, wiewohl ſich unter einander 
oft fchr ungleih: mit einer tiefliegenden mit Beulen 
umgebenen Blume: ſehr kurzem, am Ende diffen, in 


einer kleinen unebenen Aueboͤblung ftependen Stiel. 
Die 





7) Sie ſtammt aus dem Ort Chaumontel , wo der erfte ans einen 
Kern entſtandene Baum von — Jahren h her noch Reber. Bep 
und wird fie nicht beurrs, und (don in Paris if fe nur 
balbichmelzend. 
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Die Farbe der Schale iſt anfaͤnglich grungkau, oder 
grün mit grau uͤberzo en, und braͤunlich auf der Sons 

nenfeite: bep der Lagerreife aber wırd das Brüne roth⸗ 
gelb, und das Graue wie martes Gold und auf ber 
Sornnenfeite vorh durchſcheinend. Dar Reif iſt Halbe 
ſchmelzend, bey einem afıntı..en warmen Sommer ober, 
und beſonders, wenn der Baum mehrere Jahre bekommt, 
wird die Fulde auch bep uns autz ſchmelzend und 
eine wahre Beurre, von von Füßen aezuffertem teeflichem 
Saft und erhabenen Geſchmak; eßdur Mitt D- cember 
und halt ſich bis Ende Februar. — Dr Beum 
macht ein ſtarkes Gewaͤchs und gedeihet auf Wadling 
und Quitten. Seine Sommertriebe ſind flarf und 
‚groß, an jedem Auge etwas gebogen, durchaus braun, 
auf dir Schattenſene gruͤnlichbrau, mit fangen roͤth⸗ 
lichen Punkten beſezt und ſcheinen rungiich. Die Aucen 
ſind ſchwarzbraun, breit, kurz und ſ I und liegen on 
die Augeniräner find breit, rıppia und nıcht hoch und 

haben ſchmale Afterdlaͤtichen. Das Blatt. ift laͤnalich, 
etwag rinnenfoͤrmig, (ön grün, glänzend, Mar und 
ſpiz gegahnt. 207 


25) Der Wildling von Caissoy.- Die | 
Ruffett aus Dem Anjon. Besi de Cais- 
soy. Houssette d’Anjou. 


1 @&ie hat fafl ganz die Geſtalt einer Sperbirne, nur 
daß der Stiel etwas eingefenft und länger ifl. Die Scha⸗ 
le iſt anfaͤnglich ganz grau: gruͤn, voll mit. grauen ſtar⸗ 
fen Punkten, einer am andern: bey ihrer Zeitigung 
aber wird fiewie matt gearbeitetes Go!d. Ahr Fleiſch 
iſt fehr zart und bruͤchig: wenn es überfluffigen Eaft 
hatte, fo wiirde es hutterhaft heißen Fonten: doch hat 
fie binreichenden Saft zu ihrer Guͤte. Der Geſchmak iſt 
angenehm, mit einem eigenen Parfuͤm. Obſthon die 
Schale rauh iſt, fo iſt fie doch zart im Eſſen, wenn 
man fie auch ungeſchaͤlt genießen will. Die Kerne find 
bellbraun: reift Anfang Movembers, und haut fie lay⸗ 
28 R M m 2 - ! ge. 
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ge. — Der Baum iff ſehr feuchtbar, und haͤngt fi 
wie Zwiebelgebund. a 
26) Die Winterfönigsbirn. Royale d’hy- 
ver. Spina di Carpi. | | 
Eine anfehnliche große Frucht, von birnförmiger 
regulärer Geſtalt, d. i. oben dik und gegen den Stiel 
verloren und ſpiz zulaufend: manche find aud) fehr uns 
formlih und abweichend gebildet, wie uͤberhaupt von der 
Form nie allein zu charafterifiren ift, zumal von Zwerg: 
baumen. Die Blume iſt klein, oft auch groß und offen: 
der Stiel lang, etwas gebogen: die Scale iſt grün, 
meiſt rauh von grauen Punkten, Strichen und oft großen 
Flekken, bey der Zeitigung gelb, einige an der Sonnen: 
feite etwas ganz wenjges braunröthlich angelaufen. Das 
Fleiſch ift fehr gelb, faſt ſchmelzend und vol edlen 
Safts und angenehmen Geſchmak: eßbar im Nopember 
bis Januar, — Es giebt.auc eine Fleine Gattung, die 
eine glatte, gelbe Haut bat und auf der Sonnenfeite 
roth ift auf Hochflimmen und alten Bäumen, 

27) Die Winterrobjne. Robine d’hyver. 
Eine etwas platfgedrufte anfehnlihe Birne, mit 
flaher Blume und-ı Zoll langem eingefenften Stiel. 
Ihre größte Breite hat fie in der obern Hälfte nach der 
Blume zu, wohin fie fich kurz zuwölbet: nad dem Stie⸗ 
Te nimmt fie ploͤzlich ſtark ab, und endiget fich Furz und 
fehr ſtumpf. Der Stiel iſt einen Zoll lang, und ziem⸗ 
lich ſtark, und ſcheint etwas hineingefteft zufepn. Um 
die Blume find bisweilen große Beulen, und diefe brei- 
tet ihren Stern weit aus; die Deffnung ift groß und 
flach. Ihre Höhe mift 2 Zoll 9 Linien und die Breite 
2 308. Ihre Farbe iſt gruͤn, wird aber im Liegen nach 
und nach gelblich, bisweilen wird fie auf der Sonnen⸗ 
feite etwas roͤthlich. In dem Gruͤnen erſcheinen viele 
noch dunkelgruͤnere Punkte; die Schale iſt dik und grie⸗ 
fig. Das Fleiſch iſt weißgelb, ſcheint zwar bruͤchig zu 
ſeyn, der Zufammenhang iſt aber ſehr gering and fe 

| " ſchm 





| 


buͤſchelweiſe redchst, und: man immer drey, vier und 
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ſchmelzend. Saft iſt uͤberfluͤſig vorhanden, und von 
einem zukkerſuͤßen, etwas muskatellerhaften Geſchmak. 
Gie reift im Januar und haͤlt ſich bisweilen bis Maärz. 


28) Die Birne von Neapel. Poire de Na- 
ples. | 


Eine nicht große, rundliche, aber gegen’ den Stiel 
mit einer ſtumpfen Spizze fih endigende Birne, mit 
einer offenen in einer glatten und feihten Vertiefung 
ftehenden Blume: nicht langem Stiel: glatter und gruͤn⸗ 
licher Haut, die bey der Reife gelb, und auf der Sons 
nenfeite braunroth wird. Das Fleiſch iſt etwas ſchmel⸗ 
jend, bisweilen wird es halb bruͤchig, wenn die Witte 
rung ungimftig iſt. Der Saft ift ſuͤß und fehr angenehm: 
eßbar im Februar und Marz, — Der Baum ift fehr 
kenntlich an dem glänzenden, fi gegen unten rollen⸗ 
den Blatt. 

29) Die Hirtenbirne Die Schäferbirne 
Pastorale, oder Pastourelle, Musette d’Au- 
iomne. rt } 


Eine anfehnlie oeße laͤngliche Herbſtbirne von 


ausgezeichneter Geſtalt, 3 Zol lang, 2. Zoll breit. 


Oben iſt fie plattrund, gegen den Stiel ſchnell eingezos 
gen und gehet ausgehöhlt ſtumpffpizzig zu, ba fie fi 
würftelt, und in immer Fleinern Falten mit dem Stiel 
zufammenbängt, Die Blume iſt nur flach eingefenft, 
mit zurüfliegendem Stern. Der Etiel iſt lang und fleis 
fig. Die Orundfarbe der Schale iſt hellgelb, auf der 
Gonnenfeite wenige Röthe; fie iſt aber mit vielen klei⸗ 
sen grauen, Bisweilen auch mit einigen röthliben Punks 
sen beſtreut. Das Kernhaus if mit einigen Steinden 
Befest. Das Fleiſch iſt weiß, bruͤchig, Bat Saft im Ueber⸗ 
Auf und diefer ifl-von einem angenehmen zufferhaften 
Geſchmak. Sie wird Ende Septembers reif und halt fich 
ohngefaͤhr 4 Wochen, dann wird fie taig. Sie tragt 
febr fleißig und zeichnet ſich auch dadurd aus, daß fie 


fünf 
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fünf neben einamder gewachſen fledt. — Der Baum 
wird ſtark, die &ommertriebe find mi ttelmaͤßig lang und 
ſtark und haben eine gruͤnlichgelbe Farbe. Die Krone 
waͤchst pyramidenförmig. Das Blatt iſt rund, hell⸗ 

gruͤn und undeutlich gezahnt. 


290 Die Kaiſerbirne mit Eichenlaub. 


. Imperiale à feuille de Chene. 
Ehe gute Birne von mitte!maßiger Große, in dex 
Geſtalt einer mitteimdßigen Virgouleuse: am Kopf abs 
gerundet, und verloren gegen dei Stiel zulauferd, und 
daſelbſt ſtumpf: faſt eyformig, jedoch die Biume in 
einer flachen Aushohlung. Der Stiel ziemlich dik, uͤber 
einen Zoll laug, und ſizt in einem ganz Fleinen Guͤbchen. 
Die Schale if glaͤnzend, gruntichgeib und bey der Reife 
geib, mit grünen und dazwiſchen Fleinen grauen Tupfen 
und orterg Roſtflekken. Vom Stiel gehen einige rothlir 
che Srreifen- gegen De Berdiffung der Frucht auf der 
Sonneufeite. Das Fleiſch ift halbſchmelzend, ohne 
Stein. Der Saft gezukkert und gut, und das Kern⸗ 
baus hat newohnfih nur 4 Saamenfdder: efbar im 
Arrilenn ıd Day. — Der Baum iſt kenntlich dm kaub, 


bdas ſich wie die Eichenblätter kraͤuſelt. 


$..7- 


Befcpreibung einiger feinen Sorten. von- Win terbirnen .. 
C. wit gartem Sleifd, 


Dadurch werden folche Birnfruͤchte verſtanden, De 
zwar nicht den haͤufigen Saft wie jene haben, beyderen 
Genuß wir aber doch wenig von denen darin befindlichen 
Steinen oder Kernen vermerfen, . obngeadtet der 
Saft nicht fo uberwiegerd ift. als bey butterhaften und 
halbſchmelzeuden, und das Körnigte durd dag feine um 


garte Fleiſch unfuͤhlbar gemacht wird. 


Darunter ſind: 


31) Die St garinsitne, $t: Lezin. . 
Sie 


— 
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Sie gleicht einer kleinen St. Germain vollkommen: 


ift dik von Sthale, die gruͤn und flarf punktirt ift, aber 


bey der Reife gelb wird: Kat zumweilen ein butterhaftes, 
jedoch insgemein etwas troffenes Fleiſch, mit einem 
bifamhaften Saft und angenehmen Geſchmak. Wenn fie 
aber zu frühe vom Baum genommen wird, fo fehrumpft 


fie ein, und ihr Fleiſch iſt alsdann troffen, fondig und 


von geringem Werth. Auch muß man fie forgfaltig ge: 
gen den Froſt verwahren. Sie reift im März. 


32) Die Yuguflinerbirne. St. Augustin. 
Gleicht vor Geſtalt einer großen Virgouleuse, 


und hat in der Mitte einen Abfaz, von welchem fle ſpiz⸗ 


zig gegen ben Stiel zulaͤuft. Die Blume ifl eingefenft: 
derSiel fteht frey, und iſt ziemlich lang: die Schale grun, 
wird beym Reifen ſchoͤn gelb, und mit rothen Punften 
auf der Sonnenfeite getiipfelt. Das Fleifch ift rübens 
artig, hart und fandig.. Der Saft iſt recht gut und 
angenehm, etwas ſaͤuerlich und hat einen Muskateller⸗ 
geſchmak: eßbar im:December und Janus, und iſt dann 
etwas fettig anzufuͤhlen. 


33) Die Pfingſtbirne. Portail, Ä 

Sie wurde in ber Provinz Poitou entdekt. — Eine 
mehr fange als runde Birne, grünli mit ſchmuzzigen 
Flekken und Heinem Stil. Das Fleifch iſt gelblich, 
zart und von unvergleichlichem biſamhaftem Geſchmak: 
reif Im Jannar und dauert bis Dfingften. — Wenn fie 
anfängt, Fleine Fleffen alsden Anſaz zur Faͤulniß gu be⸗ 
fommen, fo if fie am beften zu eſſen. 


34) Die verbrannte Rasse. Chat- brule *). 
Man muß fienicht mit der Kazzenbirne, Kazr 
zenfopf, P. de Chat, oder Schwaneneybirne 
No 172, verwechslen. — Sie iſt ziemlich ſtark, länglic, 
proportionirlich, 2Zoll dik und 33 Zoll lang, mit einem 
ſtarken laͤnglichten Stiel und von etwas rauher Schale, 
die 


Heißt auch öfters die Ungrifche Birne 
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bie auf der Sonnenfeite braunroth if. Ihr Fleiſch iſt 
zwar füß und ſaftig, Doch nicht brfonders angenehm. 

ie dauert vom Dectober bis Ende Derembers. Qnin- 
tynie wil fie auch nicht fehr loben, weil er fie ſteinigt 
gefunden, und fie zwar zartes Fleiſch doch einen etwas 
faren Geſchmak hat. Doc gefteht er, daß andere ſolche 
Fehler an derſelben nicht bemerkt hätten. — Sie ft aber 
wirklich auch nur für eine wirtfchaftlide Birne zu neh⸗ 
men, und beſchreibt fie Quintinyeri@tiger alddu Hamel. 


35) Die Winterzufferbirne. Sucree d’hy- 
ver. 

Eine ganz mittelmäßig große, rundliche, gegen den 
Stiel kurz zugefpizte Birne: mit einem diinnen ı Zot 
langen &tiel und nicht tief hegender Blume! rauper 
und bry der Reife geiblichgrüner mit heübraunep ſtarken 
Punften und Zleffen ganz befezten Schale, daß fie das 
von etwas grau und bräunlich ausſiehet. Ihr Fteiſch 

„iſt milde und fein, doch etwas fteinig , hat aber haͤufigen 
und zufferfüßen Saft und einen vortrefliihen Geſchmak: 
hält ih bis DOfiern. | | | 


36) Die Amadott. Amadotte. 


Eine mittelmaßıg aroße, Eurze und dikke Birne, 
bie ihren Namen vun einer gewiffen Dame Houdotte 
bat, melde diefe Sucht in. Demigny ın Bourgogne 
bekannt gemacht. — Sie ıfl eine breite, oben platte, 
nach dem Stiche zu abnehmende, etwas rauhe, Anfangs 
ganz gräne und ſteinharte, bey ber Reife aber goldgelbe 
ind auf dee Sonnenfeite zinnoberröthlide Winterbirne. 
Ihr Fleiſch it etwas troffen, ſproͤde, aber Übrigens er 
haben, parfümirt, füß, von ſtarkem Ambrageid;maf. 
Sie ift efber früh im December, und bleibt bis in den 
Februar und noch länger gut, ohne taig zu werden. — 
Quitinye zaͤhlt fie unter die.guten, andere aber unter 
Die mitteimößigen Sorten. Sie iſt aber in vieler Ruͤk⸗ 
ſicht gar ſehr zu empfehlen. Yu Compots kann es ges 
wiß Feine herrlichere Birne geben. ie kocht ſich ganz 

. | . roth 
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roth und behält dad angenehm Gewuͤrzhafte. Das Hol; 
des Baums ift ſehr ſtachlicht; und die Kernſtaͤnme von 
diefer Sorte find für die fchmelzenden Birnen am beften, 
und weil diefe Kernfiamme einen fehr fparfamen Wuchs 
haben, fo können fie ſtatt der Quittenſtaͤmme zu nieder« 
ſtaͤmmigen Bäumen erwählt werden, wo es an Quitgens 
ſtaͤmmen fehlt, oder für Diefe das Erdreich zu trokken iſt. 
Diefe Birnforte wird zwar fehr fpät tragbar; aber wenn 
fie einmal zur Tragbarkeit gelanget find, fo fezjen fie 
fein Jahr aus und trageh reichlich, und können wegen - 
ihrer langen Dauer Tafel und Küche lange verforgen.. 
Auf einen Kernſtamm gepfropft find die Früchte am ers 
habenften und werden nicht ſteinigt, wie die auf Quit⸗ 
ten gut gemachte. Auch find ſolche Stämme dauerhafs 
ter und widerſtehen der. ſtaͤrkſten Kälte. An Wege und, 
Landſtraßen taugt fie vorzüglich. 


37) Die Kronbirne. 


Ein teutfched Gewaͤchs, und eine fehr große, ber 
Pfundbirne ähnliche und fchazbare Winterbirne. Oben 
öft fie fehe die, und gegen den Stiel iſt ſie flumpf. Die 
Blume fizt in einer mäßigen Vertiefung, fo wie auch 
der braune furze Stiel. Die Schale iR grün, rauf 
und mit grauen Punften um und um befest, und bat 
öfters viele dergleichen Flekken. Erſt bey ihrer fpäten 
Reife wird fie gelb. Ihr Fleiſch hat zwar nicht häufigen 
Saft, if aber dennoch zart, mild und von angenehmem 
Geſchmak. Gie fängt erſt inder Faftenzeit am lagerreif 
ju werden, und balt ſich fehr lange zum Sommer pin. 
Man muß fie fange am Baum faffen. Sie dient auch 
außer der Zeit ihrer Lagerreife fehr, gut zum Troknen 
und Kochen. — Der Baum trägt häufig: er wird 
groß, und macht kurze ſtarke, roͤthliche mit weißen 
Punkten bie und da befireute Sommerſchoſſe. Die 
Augen find fpiz und umten breit. 
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Binterdirne obn der Kiaſſe D wit brüchigem Flerſch. 


Wenn der Saft bey einer Birne nicht fläffig, oder 
vielmehr frey ergießend, fordern gleichſam zwifden den 
Tafern und Koͤrnchen des Fleiſches mehr eingefchloffen 
iſt, fo bricht ed gewiſſermaſſen beym Genuß in Stuͤkchen. 
Iſt das Fleiſch glafig und hart, fo Pracht es beym Beißen 
ober Schneiden: ift aber das Fleiſch mild, fo bricht es 
fanft aus, mie bey vielen Bergamotten. Beyde Arten 
Birnen haben gewoͤhnlich den ſtaͤrkſten gewuͤrzhaften 
Geſchmak, und den meiften Parfüm, daher fie auch 
von einigen Dbftliebhabern Den Beurres vorgezogen wer: 
den. — Die mir bräbigem und hartem Fleiſch find 
am meiften zu Steinen geneigt, und wenn ihr Reife: 
punft vorbey ift, zum baldigen Teigwerden (daher auch 


. ihre Zivergbäume nicht auf Quitten taugen) ; die mit 


brüdigem und mürbem Fleisch aber werden leicht meh⸗ 

liq, Sobald ihr kurzer Reifepnnkt vorüber gegangen, weil 

ihr fparfamer Saft bald austroknet. 
Wir theilen nun dieſe Klaſſe wieder ein a) in 

bruͤchig mit zartem Fleiſch und b) bruͤchig mit hartem’ 

Fleiſch. 

a) Bruüchig und mürb, oder halbbruͤchig. 


38) Die Winterchriſtenbirne. Bon Chré 

.tien d'hyver *). 
Eine große, ppramidenförmige, oft ſehr hoͤkkerige 
ungleiche Birne, die überein Pfund ſchwer werden kann. 





*) Wir behalten billig den bekannten urfpränglichen Namen diefer 
Birne, die Ehriftenbirne ben, ba biele J——— bekannte 
Birne (wie es wenigſtens die Sommerchrifiendirne IN), auch 
eine Menge Provinsialnamen erhaften hat. — In hiefigen Ge⸗ 
genden heißt ſie die Apothekerbirne: fn Franken und 
Schwaben bie große Zufferbirne: im manden Laͤndern 
die Malvafierbirne, die Gracioli rc. — Die verfitictes 
nen Meinungen von Dem Urfpring ihred eigentliden Na⸗ 
men anjufüuhren , ift hier Der Raum nicht. Hoͤchſtwahrſchein⸗ 
ih iſt et uͤbrigene, daß fie von teusfberHerfunfı if, 

„wenigſtens, mad die Sommer-Bon Chretien betrifft ; Die Win⸗ 
ter : Bon Chretien ſcheint eine italienifche Birne au ſepn. — 


Birne — Wintgrbirne. TE 

In der Mitte mache fie häufig einen Abſaz. Das Augr 
ift einwenig eingeſenkt: der Stiel fiehet mit Hoͤkkern um⸗ 
geben, if ‚ziemlich lang, etwas gebogen: die Schal— 
rauf und grün, wird aber bey der Lagerreife ſchoͤn gelb 
und bekommt biöweilen auf der Sonnenſeite einige Roͤthe. 
Ir Fle iſch iſt gewoͤhnlich bruͤchig, doc mürbe, kann 

/aber unter gewiſſen Umtaͤnden ſeht treflich und halb⸗ 
ſchmelzend werden, (wie ſie denn in Frankreich anfaͤnglich 
fuͤr die beſte Birne gehalten worden: allein das kann nur 
eigentlich in der Provence gelten, und nicht einmal in der 
Pariſer Gegend, wo ſie bey weitem nicht fo gut, als dor⸗ 
ten wird). Sie muß 1) eine gute warme Lage haben, e&. - 
fey Hochſtamm oder Spalier (mobry denn au vieles auf. 
die Witterung des Sommers antommt). Sie muß 2) 
erft um Michaelis gebroden werden, und alfo wohl zeitis 
gen koͤnnen. Sie muf hauptſaͤchlich 3) auf dem Obſtla⸗ 
ger unter Aepfel geſchuͤttet, und mit ſolchen bedeffet wer⸗ 
den. Die ausduͤnſtende Feuchtigkeit der Aepfel theilet 
ihnen bey einiger Austrofnung ihres rohen Saftes im⸗ 
mer eine gemaͤßigte Feuchtigkeit mit, und ſie werden ſo⸗ 
dann fehr defifat, und eine herrliche Frucht. Außerdem 
Bleiben fie gar oft in unferm Kliema eine bloße, jevoch 
ſehr gute Kocbirne. — Sie wird efbar im Januar, Fe⸗ 
bruar und März, und wenn fie fchon gelb iſt, fo hält fie 
fi doch noch ſehr ange. — Bey naffen Jahrgaͤngen 
wird fie etwas fleffis. Der Baum aber ift fehr frucht 
bar und trägt ade Jahr. 


@ Die Chriftenbirne aus Spaniens 
. Die fpauifhe RBinterapothekerbiene, u 
Bon Chretien d’Espagne: 


Diefe gleichet an Geſtalt und Groͤße dere vorigen 
Tehr:, Hat aber eine kleinere Blume und ıft größerentheils 
wopigekalter und langlicher. Auf der Sonnenfeite wird 
fie.lebhaft voth mit Heinen braunen Punkten getupft, 
und die andere gruͤne Seite wird meißlichgelb und puas 
dirt. Ihr Fleiſch iſt weiß und mit einigen geünen Pants 

u. 7 
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ten burchſäet. Wenn man nicht eben auch bey diefer 
Bivne vorbemeldete 3 Aryeln beobachtet, fo bleibt ihr 
Fleiſch bruͤchia, trokken und hart, und blos zum wirth⸗ 
ſchaftlichen Gebrauch: aber bey befagter Behandlung 
wird es zart und vol edlen Saftes. — Gie wicd ſruͤher 
lagerreif als jene, und ſchon im November und Halt ſich 
bis in Januar. — Keine von beyden tauget auf Quitten. 


. 40) die DtleanifheChriftbirne Bon 
. retien d’Orleans, oder de Provence. 
Diefe ift noch einmal fo groß als beyde vorige, und 
fo ungleiä als diefelben ; bey ihrer Reife gelb und roth; 
fie erfordert aber einen guͤnſtigen Sommer eine geſchaͤzte 
Tafelfrucht zu werden, hingegen ift fie für die Kuͤche und 
Wirthſchaft jederzeit eine ſchaͤbbare Birne. 


m Die Winterpomeranze. Grange d'hy⸗ 


Eine mittelmäßig große runde Birne, in Geſtelt 
einer volfommenen Bexgamotte, deren Fruchtguge ober 
Blume nicht tief flehet, wie auch der furze dikke Stiel. 
Die Haut ift ſehr fein, braͤunlich grün und mit der Reife 
Weiher, ‚mit ganz zarten Punkten, und auch Öfterd vor⸗ 
fichenden Warzen. . Das Fleiſch iſt weiß, mildbräs 
dig, ohne Steine, und der Saft ſehr müsfirt oder biſam⸗ 
‚ haft, welches einen überaus angenehmen Geſchmak verurs 
fat. Die Zellen des Kernhauſes fin. sro eßbar vom 
Februar bis Aprii. V 


42) Die Ronville. Martin- Sire. . 

Eine anſehnliche Frucht, von'ihöner Birngeftalt, 
sben volfommen rund, daß die Blume der Frucht gleich 
ſtehet, gegen den Stiel fpiz zulanfend. Die Schale ift 
glatt, punktirt und wird bey der Reife gelb, umd auf 
der Sonnenſeite lebhaft roth. Ihr Fleiſch iſt rüdig 
und hat oͤfters um das. Kernhaus Steine: gemeiniglich 
Kur 4 Saamenfaͤcher. Der Baft iſt ſͤß, gezukfkert und 
don einem engenchmen parfam: reif im Januat und 

AInruar. 
43) Die 


Bene — Winterbiene, 557 


43) Die Martinsbirne St. Martin. 


Sie gehört unter die größere Birnforten, und iſt 

"von ungleicher Geſtalt, breiter ſich bald von der Blume 
an, bie in einer fat unmerflihen Vertiefung fteht, in 
bie Dikke aus und geht dann wieder ſpizzig nach dem 
Stiele zu, der mit dem Fleiſche in einer gemundenen 
Geſtalt fortgeht, und ſehr fleiſchig it. Von Farbe if fie 
bey der Reife uͤber und über gelb, wie eine Beurre blanc, 
doch bläffer, getäpfelt, auf der Schattenfeite hin und wies 

der ſchmuzziggruͤn geflsft, und hat auch einzelne brauns 

rothe Flekken: iſt von flärtem Ambrageſchmak und Geruch, 
ſobald ſie aus der anfaͤnglich gruͤnen Farbe in die gelbe 
zu ihrer Reifung uͤberzugehen anfaͤngt. Sie muß, ſobald 

ſie zu riechen anfaͤngt, nach einander weggegeſſen wer⸗ 

den, ſonſt wird ſie ganz trokken und verliert ihren Saft, 

fängt auch an zu faulen. Diejenigen, Die gruͤn bleiben, 
und wicht gelb werden, taugen nichts. Sonſt danert fie 
yon Martini an bis in bir Mitte des Decembert. u 


'b) Bruͤchig und hartes Fleiſa. 


44) Die Wintermus katellerbirne. Mus 
‚cat d’hyver, aud Belle Muscat genannt. 


Eine fhöne anſehnliche Frucht, von theils langer, 
theild kurzer Form. Die Blume ift eingefenkt: ber Stiel . 
mittelmäßig dik und nicht lang, an einigen dik und fleis 
(dig: die Schale grün, aufder Sonnenfeite voth ; auf 
a Lager aber wird fie gelb und fett anzufühlen. Das 

leife it hartbruͤcdig: der Saft füg und von einem 

en Muskatellergeſchmak: eßbar int December und 
F einem kurzen Reifepunkt. — Die Frucht bängt ſich 
wie Zwiebelgebund voll. 


.45) Die Rodmarinbirne.. Holl. Louwtjer u 


Peer. franz. Stergonette, 


;»: Dieſe theild mittelmäßig große, theuls Heinen 
Binterbiene gleidt an seiner Sache, ehe fie lagerreif 
| und 


f 
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und gelb wird, den Nosmarinblättern'und if} auch fo 
punktirt. Bey der Zettigung wird fie rothgeib, wie 
roͤthliches Bold, und überaus ſchoͤn werk punktirt, ejn 
Punkt an dem andern durchaus gleich. Ihre Geſtalt ik 
‚fait perlfoͤrmig. Dir Blume ſijt oben faſt ganz flach unp- 
ber Stiel auch ohne Vertiefung. Ihr Fleiſch if brie 
ig, vol koͤſtlichen füßen Safıs, von eıncm ganz befons 
bern fehr delikaten Parfüm. Zum Kochen find fie au 
fehr gut: reif gegen Ende Decembris bis Februar. 
46) Die ſchoͤnſte Winterbirne. Bellissime 
d’hyver. In KHoland.; Vermillon d’Es- 


payne. u 

Sie har ihren Namen mit der That, denn fie. if 
eine prächtige, gerz grobe Birne, Sehr gut geftsitet, 
birfiförmig, goßdgeib, über und über fein punktirt mit 
- gesuen Punkten, auf der Sonmenſeite wis zinnoberro⸗ 
Aben Streifen fanft bemahlt: die Biume ſtehet in ner 
mäßigen kleinen Vertiefung usd.. hat rinen- Joh anges 
Stiel. Ihr Fleiſch ift brüdin, und zwar nicht des 
likat, aber fie iſt nicht nur zum Kochen, Treknen und 
anderem oͤkonomiſchen Gebrauch fehr gut, fondern ihre 
. Schönheit, die eine Obſtſchale ungemein jirret, macht ihr 

Verdienft. Sie halı fi vom November bis inden Day. 


J 9. 9. 
Beſchreibung der vornehmſten Sorten 11. von der Klaffe 
der Herbſtbhienen. 


Zu dieſer Klaſſe werden die jenigen Birnen gerech⸗ 
Bet, welche von Michaelis an oder Anfanq Octobert 
aßbar werben, mund ſich nicht bis Weihnachten halten, 
Es giebt deren der meiften deiifate., BR erE 
Wir beobachten wieder erftere Oebnung und tra⸗ 
gen vor:- . 2. 
A: Mit fdemelgendem, odex buttechaftem 
— a er SFleiſch. 13. nn 
1 4m Die, 


A 
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: 47) Die weiße Butt er birne. Benrreblanc. 4 
Diefe befannte treflide Birne verdient in einem 
jeden Obſtgarten zu flehen, und taugt der Baum vor 
vielen in unfer Klima: auc in rauhen’ Gegenden Bes 
hauptet er diefe vorzuͤgliche Eigenfihaft. Dir Pomoloo 
gen (reiben ihm wegen feiner Fruchtbaokeit sinen nicht 
ben Wuchs zu. Alein ich befaß ehemals eineh folchen | 
Baum, der: die. Höhe eined hoben Haufes batte.: In | 
feiner Tragbarkeit ſezzet er faft Fein Jahr au. - Gene 
Fruͤchte find nicht nur fir den Nachtiſch und zum friſchen 
Genuß fehe delikat, fondern ſind auch, fo lange fe 
noch nicht mild und lagerxeif find *%), zu allem wirth⸗ 
ſchaftkichen Gebrauch recht Borzüglich, zum Soden, ' 
Schnizzen, befonders zu Syrup und zu Muß oder Homigx. 
An hochſtaͤmmigen Baͤumen wird die Birne ziem⸗ 
lich anſehnlich groß, an Zwergſtaͤmmen (da fie auch auf 
Quitten taugt), bekanntlich noch größer: meift am ber 
Spigze beym Stiel abgeſtumpft, überhaupt aber. ſehr 
verfchieden von Geſtalt, zumal an Spalieren: geden den 
Kopf iſt fie Kart aufgeſchwollen und Bat übrigens ein 
roniſches Unfeben.. Bisweilen hat fie beulenartige Er⸗ 
dhabenheiten, eine kleine ziemlich flach ſtehende Sluume: 
kurzen dikken Stiel, der bisweilen zwiſchen Beuien ſteſt. 
Die Schale iſt zart, und wird bep der Lagerreife blaß⸗ 
‚ziteonengelb , und manche, doch wenige, bekommen an 
der Sonnenfeite einen röthlichen Anſtrich. Uebridens iſt 
fie mit unzaͤhlichen Fleinen grauen Puͤnktchenbeſezt. 
Das Fleifch ift Sehe weiß, weich ‚ganz butterbaft und 
in guten Sommern auch von einem angenehmen Parfuͤm. 
Diele werden ſchon gegen Ende Octebers eßbar : uni bat 
a ieſe 
. EYE See ! 
J — — a ET 
*) Bleichbedentende Namen: Doyenne: St. Michal, die Michges 
fiöbirne: Bone- Ente: Citron de Septembre, Septe 2 _ 
oder Horbſtzitronenbirne: Poir» Mansisur: in:Brabapt 
un Valencia, ‘ on ?2 
‚os immen: iſch, 
er e e Bemeud feien e 
werden, muͤſſen noch hart ſeyn, dad iſt, ihren Lagerreifepunft 
und Zartiheit nuch nicht haben. 
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dieſe Sorte Birn aud diefe gute Eigeufhaft, daß fie 
‚nicht fobald morfch und taig ei, wie befonders die 
genaue Butterbirne. Gegen Weihnachten aber wird fie- 
meblig und ift paſſirt. 


48) Die verguldete weiße Butterbirne 
Beurre doree. 
: Diefes ift eine vortrefliche Abänderung der erfibes _ 
ſchriebenen Birnforte, und eine aͤußerſt deliknte Frucht. 
»Sie kann ihre Schweſter heißen, und iſt ihr an Form, 
Zeitigung ꝛc. aͤhnlich, hat aber nicht nur ein feineres 
Gewand als die weiße Butterbirne, fondern auch eine 
: größere Saftfülle. Ihre Schale ift glanzend, wie 
mit Firniß überzogen, barunter wie hatt gearbeitetzs 
. Gold, und hin und wieder leuchten Streifen und Zleffen 
‘son ganz hachgelber Farbe hervor. Sie befommt nichts 
Rothes, wie bisweilen, obſchon felten, die Beurre 
blanc, fondern ihre Zierde auf der Sonnenfeite ifl mehr 
lan; ala auf der Schattenfeite. Der Geſchmak iſt zwar 
eben der ihrer Schweſter, hat aber noch mehrern Saft 
und it noch hutterhafter und nähert fi hierin der Beur- 
nö grin. — Der Baum macht ein fperrhaftes Ges 
we und zarte Sommerſchoſſe, die ſich uͤbel fielen. 
Es halt ſchwer, und dauert lange, einen Hochſtamm 
vom Boden an veredelt zu erziehen, und giebt feinen 
ſchoͤnen Baum, ſondern man muß ihn auf einen bereits 
erwachſenen hochſta mmigen Wildling zur Krdne pfropfen. 
Als Zwerabaum trägt er auch auf Wildling gerne. 


‚ Jr“ 649 Die graug,Butterbirne. Beurré gris. 
A 7% 


Diefe bat dol ‚der. weißen den Vorzug, daß fie 
u fY 3 meifl viel’gröher, und von noch haufigerem Saft und 
mehr ſchmelzendem Fleiſche it. — Ihre Geſtalt iſt py⸗ 
ramidenfoͤrmig, ‚ und werden bisweilen manche uͤberaus 
Arbß, und wie Pfundhirnen, andere aber nur halb fo 
groß, beſonders auf Hochſtammen. Sie iſt gruͤnlich 
und mit einem grauen Roſt uͤberzogen, einige erde 

' ms auf. der Sonnerſeite eine ſchwache Roͤthe. Das 
Sleiſ & 
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Fleifth HR gruͤnlich, und loͤſet ſich auf der Zunge ganz 
in Saft auf, fo daß feine Birne ſchmelzender heißen 
Fans auch fehler es ihr nicht. an einem „resbt' edlen 
Parfuͤm; aber fie ift auf Boden, ‚Lage and Wikterung 
weit empfindlicher, als erſtere. In naſſen Jahren bes . 
Fommt ſie eitien faden, ‚grafichten Geſchmak, und in 
ſchlechtem Baden. wird le kruͤpplich, fleinigt.und Enors 
zig. Sie reift im Octobex, naffirt aber geſchwinde, 
unb iſt feine. Herbftbirne dem baldigen Taigwerden fo 
unterworfen, als diefe guta. Birne. . .n 


50) Die graue Dopenne. Doyenna gris. 
‚Diefes iſt eine ganz andere Sorte als die Beurre 
gris;, und naͤher mit der Beurre blanc verwandt, mit⸗ 
teimäfig groß, und von Form der weißen Herbſtbutter⸗ 
birne ahnlich, hat aber sinen duͤnnen zimmetfarbigen 
Ueberzug uͤber die glatte Schale, zumal um den Stiel, 

und auf der Sonnenſeite oͤfters eine roͤthlich ſchillernde 
Goldfarbe, und viele kleine röthlihe Punfte. Ihr 
Fleiſch iſt fehr weiß, ſchmelzend und defifat, wie im: 
mer Die-befte weiße Butterbirne. Sie zeitigt Mitte bis 
- Ende Octobers, halt ſich aber nur ein Paar Wochen. — 
Vom erften Rang. B —. 
31) Die rothe Butefr bir ne. Beurré rouge. 

Isamhert. | u W 
Dieſe vortreflihe Herbſtbirne iſt in ihrer Groͤße 
ſehr veraͤnderlich, und And manche anſehnlich groß, an⸗ 
dere ganz mittelmaͤßig. Meiſt waͤchſt fie ſchief, und 
bat gleichſam einen krummen Ruͤkken. Syn der Mitte, 
iſt fie em difften und lauft kurz und ſtumpfſpizzig gegen 
den Stiel zu. Die Blume ſtehet faft flach, und legt 
ſich ſternfoͤrmig aus. Die Sale ift gelb und auf der 
Sonnenſeite hellroth, und ſtrablenweis glühend roth, 
worin die Dunfte gelb find, und in der gelben Farbe grau. 
Das Fleiſch Hat zwar eine flarfe Schale, iſt aber ſelbſt 
febr zart, voll Saft und von einem füßen hochfeinen 
Geſthmak. Um das Kernpaus find einige Steine. Ih⸗ 
ra Reife ft in die Mitte Octobers, und haͤlt ſich 4 Wo⸗ 
2 Mn den⸗ 
/ 
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en. — Der Baum iR; fer, fruchthat und mittel⸗ 
nn a on r 


ißig ſtark. . FG 7 En . tr 
ı 52):Die Londner Virne. Poire delondres, 
Dlieſes iM eine fehr voritefliche, große Herbſt⸗ 
Frucht. Ihre Geſtalt iſt, wegen ihrer obern Dikke, et⸗ 
was rundlich, doch etwas höher als dik: am Stiel ab: 
geftumpft: viele haben ſtarke Rippen und Erhöhungen: 


son gelbgrünficher zarter Haut, ob ſie ſchon viele braune 


Fle?ken hat. Sie iſt ſtark punktirt. Die Blume Fein 
und ſtehet An einer ungleichen Voͤrtiefung, die etliche 
— hat: der Stiel ebenfalls fo eingeſenkt und kurz, 
rk. — Ihr Fleiſch iſt ſehr butterhaft ohne Gand 
und Stein, voll ſuͤßen und.fehr lieblichen Safts:: reift 
im October. — 
353) Die Flaſchenkuͤrbisbirne. Callebasse. 
Eine ſehr lange ſonderbar geſtalte ſehr delikate 
ſpaͤte Herbſtbirne, die, wie ſich von ſelbſt ergiebt, ihren 
Namen von ihrer flaſchenfoͤtmigen Geſtalt führt, da fie 
gegen den Stiel lang, und. meiſt nach der Mitte hegen 
denfelben eingezogen, und gegen die Blume maßig dik 
iſt. Die offene Blume ftehet faft flach oben, und iſt mit 
Halten umgeben. Der Stiel iſt lang, holzig, hat oben 
einen Fleiſchanwuchs und macht eine Verlängerung der 
Frucht. Ihre Schale ift goldgelb, mit roͤthlichen raußen, 
dem matten Golde abnlichen Fekken und Punften ums 
geben, und oft zur Halfte und mehr mit ſolchem Lieben 
zua bedekt. Jedoch ift die Schale aͤußerſt Fein und nur 
ein zartee duͤnnes Haͤutchen. Ihr Fleiſch ift fehr zart. 


wie Burter, und hat weniger Koͤrnchen, ‚wie eiteBeunre,. 


und zergebet gleichſam Im Munde bey volkommener 
Reife. Jedok iſt fie Feine Butterbirne, und fehlt ihr 
die Saftfuͤlle, um eine ſolche heißen zu koͤnnen. In⸗ 
deſſen fehlt es ihr nicht an Saft, um eine recht delikate 
Birne ru ſeyn, die zugleich einen ſehr angenehmen Par⸗ 
fuͤm hat, Das Kernhaus iſt ſehr klein und liegt im 
einem beſonders weißen und zarten Fleiſch, und hat klei⸗ 

on EP TREE GE 1. - 


. J ” 
1r.hr . 
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ne Kerne. Sie reift im October, und halt (ip, ohne 
morfeh zu werden, bis faft den Noveriber durch. — Der 
Baum ift uͤberaus fruchtbar, und perdient ſtark ges 
rflangt zu werden, — Wom erften Rang. 

54) Die Schmäfhafte. La. Savoureuse. 

Dieſes ift eine Birne von entfchiedenem Werth und 

Delikateſſe, Sie it ziemlich groß, von Geftalt und 
Sarah wie die Virsouleuse, faft birnformig, doch oft 

ehr epförmig, mit einer flachliegenden fternartigen klei— 
nen Blume, um die meiftens Roſtflekken find, und einem 
nicht eingefenften 14 Zoll langen Stiel, Ihre Schale 
ift rein, dünne, mehr gruͤn als gelblich, überall zunktiit, 
Das Fleifch iſt ſehr butterhaft und von angenehmem 
bergamottartigem Geſchmak. Die Kerne find hekbraun, 
Sie ift eßbar im November, Dec. und Januar. — 
Vom etften Rang. | | 


: 55).Die Sorellenbiene _ — 
.Dieſe teutſche Mationalfrucht gehoͤret unſtreitig 
den delikateſten Herbſtbirnen. Sie behauptet = Vorziis 
ge ſowohl der Schönßeit und. dem treflichen Geſchmak, 
als auch ihrer Tragbarfeit nah, — Sie ift von der Große 
der Beurre blanc, aber mehr langlib, und man findet 
viele unter ihnen, die ganz regufir birnfoörmig ſind, wie 
Franzmadam, die mebreften aber von Hochſtaäͤmmen lauz 
fen oben vonder etwas vertieften Blume, (da fie etwas 
aufgeſchwollen ift) verſuͤngt zu, und endigen ſich ineine 
flumpfe Spigge, an welcher ein ungleich längerer Stiel, 
als aus der Beurré, hervorwaͤchſst. Sie fuͤhret auf 
einem ſchoͤn gelben Grunde viele lebhaft rothe Punkte, 
die öfters an der Sonnenſeite fo dicht erſcheinen, daß 
fe in einander fließen wollen, doch immer ſcharf genug 
find, um fle voneinander zu unterfcheiden. Ihr Fleiſch 
Wi voller Saft und völlig ſchmelzend und fo weiß, als 
ep der Beurre blanc, aber der Geſchmak ift viel erhabes 
ner und erhält ſich lange in feiner Guͤte. Sie reift mit _ 
der Beurré gris Ende Novembers/ auch wohl Ynfäng 
nn ar Mw2arn...' De 
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Derembers, und erhaͤlt fi länger als jene in ihrer Guͤte. 
Sie ift eine der tragharſten, die faft nie fehlſchlaͤgt, 
und behommt fo gut auf Auitten, als Birnwildlingen. 
Der Baum madt ganz braäunlichrothe So m- 
mertriebe, daß man ihn faſt gar nicht verfennen kann. 
Die Augen erheben ſich aus einem breiten Ötunde fehr 
ſpizzig: der Baum laßt fich in alle Figuren bringen. 
" 56) Die lange. grüne Herbfibirne Die 
“,  Mouille bouche. Vertelongue, Mouille 
bouche d’Automne. | | 
Eine herrliche, ſtark mittelmäßig große, wohlge: 
bildete birnförmige Birne, mit einer faft flachliegenben 
Blume Die Schale iſt zart, gruͤn mit weißgrauen 
Punkten: mande haben große graue Fleffe, und fehr 
wenige bisweilen auf der Sonnenfeite braunroͤthlich an: 
gelaufen. Das Fleiſch ft fehr ſchmelzend, weiß, des 
fat, ohne Steine: der Saft haufig und gezuffert und 
von einem angenehmer: hochfeinen Parfüm, aber in 
fchlechten Jahren und Boden wafferig, graſicht und 
ſchlecht: eßbar im Detober und halt fi 4 Wochen, — 
Eine der allerbeften Birnen, | 


57) Die gefieei te lange grüne Herpft- 
birne. Die Schweiserpirne Schwei—⸗ 
serhofe. Verte longue’pauache. Verte 
longue Suisse *). | v 

Dieſe iſt etwas kleiner als die voxpergeßenbe, und 

Bat eine ſchöne gemaßlte Haut, welche ber Länge nad 
Föth, gelb und grün in Linien geſtreift iſt. Siehat auch 
unfte. Bey ſolchen Früchten, die fehr im Schatten 

h angen, fiebet man oft Feine Streife und find folde 
ſganz grün. Auch iſt der Baum, fehr kenntlich, deffen 
„Holz geſtreift, und feine Sommertriebe oft goldgelb, 
"und artig geſtreift find. Die Blätter aber ſelten, und 
rn. baben 





* Ia * Dr 
:, 9 Giemird häufig, aber uneigentlih, Die laͤnge ern ige 


.. betgamott, Berganiotte Yulsse lohgue genen 
heißt fie au Veits longue Suisse raye, oder brodse, 


Bine — Herbſtbirne. 505 
Haben net einige davon Flekken, wenn der Baum auf 
Quitten grofropfet iſt. — Wenn der Baum in feuch⸗ 
Heu Boden ſteht, fo Werden die Früchte baid mehlig. 
Wiörigens if das Fleifch belifat, voll füßen Safts, 
und fein Parfüm gleicht dem der St. Gerihain. Die 
* + find. draun.: reiftrem Httober, ‚gab halt ſich bie 
ochen. —- Mange jhrer Fruͤchte find faft eyformig, 
5 einer faft ungertieft: berden Blume, und abge⸗ 
Eigjten; pizze. et TEN In R 
0). Da Wildeng Her ta Matte. Be 
3,32 della Motte; er 3 lit. 3033 * 
dar ee Bin⸗ ——— —— | 
rund, doch biswbellemurtins unge de t en he E 
Austen he, in in Deren AusbGbh ten fariejı dikfe 
gerude Stiel heraus gewachſen. kleifie Blum⸗ Pier 
HE IA einer: flachen, aber ziemlich gerdunfigen Gfnferit 
Bund, Die Haut! iſt dunfeigehn, mit flarfen‘ grauen 
Auhyfen überfüett; un iwird mit ber kuherreife der Frucht 
gelb. Das Fleiſch if ſehr weiß und ſchmelzend: ‘der 
Saft ſaͤß und aut, doch ohne ſonderlichen Narfuͤm; 
und wenn ber Jahrgang naß und unguͤnſtig iſt, fade 
amd. graſicht: das Kernhaus groß: eßbar im October 
wrignembe — Eine fhazbare Birne: .: 
Der Baum ift-fenntlih, ba es Dorne macht ; 
DR muß man Feine ſcharfſpiztige harunten nerftehen, | 
brdns.n —* Seitenwiehen · Ber 


De , 
B. Herbſtbirne mit Batbio@mersendem Sieifd« 


9) Die engliſche Butteebirne. Beurre 
4’Angleterre. Ä 

" Bon mistehnäßiger Größe: taͤnglich vval, gegen 

den Stiel faiggig, und einer ſchoͤnen Vertelongue aͤhn⸗ 

Vch?e mit: erwas langem, dikken, krumm gebogenen und 

oben: ſtehenden Stiel: ohnvertieftem Auge: glatten, 

warngn⸗n rien e und an ber ‚Sonneifeire m 










ze‘ 





„. 


kelrothen Haut: zartem balbfigmelgenden Fl⸗iſch, zuwei⸗ 
fen ‚mit etwas Stein: erhabenem Saft und angenchmen 
Geſchmakß: reif im September und Octaber. Sie faule 
gern am Baum , der nur ken Wilyling verlangt, un 
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aufs Quitien nicht gedeihet. — 3844 gr BR 
605 Die Wein berg® birne, auch Jun gferv⸗ 
birne. Pdire €e ;*.Demoiselle: 2 


Eine una; apfolfoͤruie· rat tieine — 
gute Birne mit einem ſehr langen Stiel: -gänfer,: d 
Frucht geich ehenden Blume: yaufenz. busafigreuen, 
an der Sonnenfeite etwas roͤthlichen Michele, mit Heinen 
au Pun : Dat, Str its iſt hacttchmel⸗ 
vende oder. yikeeha v meer haſt: und Weir balbaaig, wenn 
Die Brudz ct euned un der Zaiugung vom Vaum ger 
nommen pin, Ser Saft iſt ſehr gun,- won. rehakanem 
Ban ifiim Dripber and daurt bis Ende No⸗ 
pembacs, Mg muß fie aber in ihnem reitten Reife 
punkt. gegiefen , and che fir enkängt, melbig Ju werden. 
“ 61) Fraänchipanner Y! Ti ei. 
 Eimeimitrendäßie große helgrůne Sommer⸗ und 
Hechfibiene für DinZafel,'Idndiih und ganz befonders 
gebauet, fhmal:und har einen laͤnglichen Teyt Dünen 
Stiel, der mitten Feiſch im eins fortgehet. Die Blu— 
mie ſtebet auf · der Woͤlbung des Näcnfe vhneEinlenkung. 
Ihbte Sechale⸗hat code helzrne⸗Farbe,! und if geichſ 
mit weißem Mebiftaub hrbefti-" fe ME eine vorereftich⸗ 
Birne, ſchmelzend von Fleiſch, und hat einen ganz be⸗ 
ſonders angenehmen und feinen Geſchmak. Sie reift 
in der Mitte des Septenbers. .nri "x 


. 62) Die: fhönfte..Denbfibiene, Bellissime 
d’Automne. In Holland. Vermillon. 

Eins ſehr große ſchoͤne Birne von regelmaͤßiger Birn⸗ 
geftalt, offenen erwas eingeſenkien Blume, ſchor gelb, 
uͤber und Über fein nunktirt und auf Det Sammenſeite hoc 
zinnoderroth, die ober ſchattig hingen, werden Bus we⸗ 
nia vöthz hat ein weißes balbſchmelzenden Fleiſchz Haus 
ßaen, fügen, erhabenen Saft: reif Ende October⸗ 

IR 





De 
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Bi er ea, win — 
6.ä. 

J C. Herbkbirne. wie zarten Sleifd. 


63) — tangftieligte Perbſtmuskateller. 
Muscat a longue queue. 


"Eine (böne, faft runde, ‚mittelmäßig große Frucht: 
— Stier etwas laͤngiich, doch unvermerkt: die 
Blume eingeſenkt: : der Stiel ſehr lang und duͤnne: die 
Schale gruͤn, zuweilen mit etwas Roſt uͤberzogen, an 
der Sonnenfeite ſchoͤn roth. Das Fleffch ıff Jart; 
ie Saft gickkerſuͤß, Fein erhaben und zuwellen etwas 
arstnassich ? xeif. im Derober. — Iſt als Hochſtamm 

anbeſten 


64) Die Shelmbiene Pendar: 

Eine berühmte, große, meift ſchief gewachſene Herbft⸗ 

biene/ die oben rund iſt, gegen den Stiel etwas abnimmt, 
aber in der Mitte einen Abſaz macht und dann eine abe 
geſtumpfte Spizze bildet „. an welcher ber furze biffe Stiel 
ſtehet überhaupt leicht fie no@fommen ber Cassolette, 
‚nur daß fie größer und dikker iſt. Die Blume iſt faſt gar 
nicht eingeſenkt: die Schafe auf der Sonnenferie ſchoͤn 
zdunkelroth, auf der andern grün mit Roſt, fo auf dem 
Lager gelb wird, Das Fleifc iſt zart, und har einen 
recht guten Saft, der in guten ae etwas müsfırt 
ift: veift im September. 


655: Die Deröfn eiterkirme. ae verd 
' % ad Autemns. ra 
Dieſes iſt die * —E— die 

re Eine —** a große, oben iffe 
u gegen. den? Gtiel-abgeffumpft * zulaufende Birnt 
von geunfih gelber Schale, weiche ſtark mit braunen 
Vuntten 664et iſt, auch vᷣfrers dergfeihen Roftſlekken 
hat: bisweilen wird FR pınb auf. der Sonnenfeite brauu⸗ 
Töhlih. Die Blume iR Hein und ſteht flach: der Stiel 
gen und nicht eingefenft. Ihr Zlerfeift-schmeighefr 
faftig amt das di Ninig und hat nn 

en 
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fügen und überaus gewuͤrzhaften Saft: reift Ende Detos 
berd. — Der Baum waͤchſt freudig und if ſehr trags 
"bar auch bey ungimſtigen Zapeen.! 


66 1, Der doppelttragende Bienbaum. 
Der Zweyträchtige. Double: fleur et 
fruit: Deux fois ‚Yan; Bonne de foig l’an: 
— Koenigin, Engliſche Koͤni⸗ 
gin? 

En feltenes und recht wunderbares Phänomen un- 
ter dem Obſtbaumgeſchlechte. — Diefer fonberbare Baum 
bluͤhet alle Jahre zwenmal, zu verſchiedener Zeit, und 
tsagt. oft. ſehr reichlich Sommerbienen und Herbfibirnen. 
Traͤgt er wenige Sommerbirnen , fo befommt, ‚ex. deſto 
mehr Herbſtbirnen, und nad vielen Sommerbirnen, 
tragt. er weniger Herbitbirnien , und bey obffreichen Jahren 
find beyde Gattungen reichlſch — Zu den Sommer: 
birnen bluͤhet er mi andern Birnbaͤumen / und zwr an 
allen Arten des Banms/ und wenn dieſe Sommerbirne 

noch nicht gan halbwuͤchſiqg, und ſo groß find, als Kir: 
ſchen, fo bluͤhet er zum andernmal zu den Herbfihitmen 
und zwar twiederum am ganzen Baum, und an eben 
dem Fruchtholz, woran die Sommerbirnen hängen, — 

Die Sommerbirne reift um Kacobr, und ft 
gros, gelb, und geftaltet wir bie Reurre "blanc, ober 
weiße Yutterbirn. Sie iſt gut, ſuͤß und ſaftig nad) 14 
Tagen aber wird fie morſch. 

: Die: Aerhäbiude ih wong: fonberbau:' Ehe hat 
. weder Kerne no Blume. Ihre Geſtalt gleicht vol⸗ 
Fommen einer halbgewachfenen Burke ,. und sstaukh ſolche 
grün und geil... Sie find aller frumm-und dingebngen 
dewachſen. Oben rund, ‚nle.rine Burke, indes Mitte 
‚gebogen und gegen ben Stiel ſpij. Dan Beſchnck iſt 
ſie gut, ſuͤß, ſaftig und-hat win zattes deiſan „Sie 
im derbſt und Den — une 303 
Y 3 yo. 2.186 b) 
— —— er 
u, 8 
7a ae on * y 9 pi Fölre de 


igae | 
J 
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66 br Man hat noch eine Sorte do ppelttragender 
Biene achalten, diebeflex iſt, ſie hat aber erfl die zweite, 


Die Herbefrucht, getragen, die. — — Am: — 


verunglaft, ind verſaumt. 


Best ermalim Fahr, und dre yer 
dey Frucht tragende re ha von 
‚Aoussition .° 0. 

J Bee auſerordentlich fruchtkare nn bringt 
a Frucht seen ade: Irische: Act Miröfe: 
Kellich un im: Auguſt; "Bunker Geprember eine 
At Bergamott: und Tndiärpiil eine Tengibichie 
Birn, die aber lange bangen muß, und einen guten 
Herbft erfobert, um veif’zu werden. 


67) Die Aierölbirne, Kl ahnbuttenbir- 
si. ne Rothbirie 1m Mheinkrem: die 
Mispelbirne. L’Azerolier - Poirier. *) 

: Ginger vrtige one Frucht, jedoch mehr zur 
Binde albgroßen Auzzen. = Der Baum mußta i 
mehr ald:d im en Vermiſchung ded Wtäpteftambs ;'iumb 
Iwar and dein VER Weißtoeas (Grataegvis), des Spei⸗ 
erlinge' oder Sperberbaumb (Sorbas alpina) and vB 
Misyeltiiahdit Mespilus) ; und: auch wohl von der 
großen⸗ Wilden Hagebuite Casa villosa L.) entſtanden 
en. u Dev Wuchs dieſes Birndaums it ſtark, wie 
Bei /Speircjijngz. Wie Rinde iſt nicht wie bey. Birn⸗ 
Adumen, ſondrun nahertſich dos AMfelbaums oder mehe 
wes Mir, und die Biatter find den Mispel⸗ 
xWlaͤttern an der Form ſehr ähnlich, jedoch Haben ſie lange 
Stiele, und die Farbe iſt auch etwas werfchieden ; als 
‚welche. ganz ſchwaͤrzlichgruͤn iſt Die Bluͤhte iſt ‚weiß 
‚and erfheint Doldenweiß und fommt fpäte wach der 
Birnbluͤhte. Die Frucht iſt klein, ſchoͤn birnfoͤrmig 
‚and von der Geſtalt der Speierlmge, von ganz zarter 
Sale welche die ſchoͤnſfte weninrhue ‘dat: von 
gelben 


EN LT 2 Se Re 
©) Einige nennen fie die Birne mit dem Upfelkamm. 


er 
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geſbem Fleiſch, va ſehr zart, doch etwas treffen FR 
vor fehr'ahgerieineih:'Weiihmaß if’, unt wean Te‘ 
ſonders etwas teitia werden/ einen Aal 
nebutten haben. Sie reifen’ dr: VE RE er 
aenberk: — Dee Wan misianf Mirronildiinge: ges 


efranftiuund.(hIER ſetie un amı Birine Ehareltere fezs 
zen ıhn gemwwickliden Birnbaum bar aßen feinen Ab» 


weichungen, and Heben auch die Fechte Green ih⸗ 


zer Aeſſalichkeit mbar; Grftait und Berka init. Ab Aze⸗ 
solen,;.ein Srrnpauß.net she und davinnen 
wo ‚Eime waßre Staufer, PR EEE Ze WER Bei 
Na "- Zu ur 15 * x“ t SU FRE Ye BEE ER 7; 
I. 

„BD denchiu⸗ mit —* — F 
68 Die Junter Hanfen Birne TMessire 

jean griß. D/ (37119812 

Wine zumlichguafe/cundkiche Biru 8Bou hoch und 
* kechreit. Ihre Aroͤbte Dikke iM nehe an der Blume, 
de ſie Beh pintt abrunden: ned dem Stiel gu biegt Fe ſich 
ein⸗ und endet Sch. im eine Hanze diffe Goizze. Die 


AMunne ſtehet in einex etwge tiefen und eu ncinſeatunc, 


aitı beuligten Erhoͤhumgen wmnehsur/. die Beh iber die 
KFrugu: vorbreiten Und fie Uneben machen. Der, Stiel 
A ſtarky a Zeh, ang and fichs vertieft mit Beulen ums 
geben. Die: Geundfarbe der SDdale ik zpwoar atiblich, 
are Rain: foh ang wit fahlem Ardumkicem Ron um 
Deraimieben ſtarhen Punkten ubergogeen: 59%: Flerſch iſt 
meiß, bruchin, FG upd ſaftig, und Kom rinem erhabe⸗ 
nem Geſchmak. ie reift ine entemiben 

t 686) Der godene Dans. MessireTean dort. 

ESieyn mirtelmähfaroß, hat eine hehe Blume, und 

!ginen im Fleiſch ſigrenden Stiel un? ikam-Möpf- Breit: 
son Yatbe beübrann) da Bar Gelbe durchſchemtr teifiin 


"Eestember. — IE erh fehr vorzgli zum Wochen. 


" 65) Die Haberbirne. Die gefegnete Birn. 
Ahmon Dieu! Poire bemite: Peite fertite. 
* sim . man in an Eine 


Bm. — Herhfibiene. 571 


Eine yerliäumige, mittelmaͤßin große Birne, mit 
* etwas Tagen: gernden Stiel: gelb, auf der So 
feite . HeRuoth wit dunkelrothen Punkten. Das 


1 ai ſch iſt koͤrnig ober halbbruͤchig: der Saft gezukkert 


ud der Geſchmak ſehr gut, wen dee Sommer warm 


und Die Frucht wohl reif it: gegen Ende Septembers. . 


Der Baum tragt uͤberaus reichlich, hochſtaͤmmiq und 
jwerg, daher fi fie den Namen hat. Ah mon Dieu! 


—— fie, weil der Koͤnig von Frankteich Louis | 


aus Bermunderung allo ausgerufen, da er. zum 
erſtenmal den Baum fo von Früchte erblikte, und der 


Baum noch feinen Namen hatte... . . . r 
‚20 Die Rietbirne. —— —* Peer. 
\ :Angnbert.. Be 7 


.i "Sie bat wenigftens unter: dem. mictsföcftlicen 
Birnen eine der erſten Stellen ums ihrer [ee greßen st 
«Bfäßelichen Gruähtharkeit wien. Ihr Geſchmak il auch 
wirklich nicht ohne Parfuͤm und in gätmigen Jahren auch 
= gute Tafelbirue Sle ficheeder Benrrd gris dh 

Kb; iſt aber größer, "Ihmurzäg'gelb nit sedunficen Fiet⸗ 
ken, und dat einen ſtarken Firnisglanz: eßbur im October 
und November, — Wenn fie ſehr groß find, . nenner 
man fie in Holland bie bopdelte Rietbirne, 

‚Der Baum baut fi vorzüglich ſchoͤn, und feine 
Blatter find {ehr groß, lang, breit, und,angenehi 
bunfelgrün und glatt; das ſchoͤnſte Blatt unter Ber 
Birnblattern., 


172) Die Son“ sig ec: Vänhie: vur⸗ 


t. id Anjoui. — 


Dieſes tk auch en — Ind — 


ihrer jährlichen: fahr flaxken Feuchibaifeit and desben zu 


allem oͤbenvmiſchen Gebrandı.diensticdten Fleiſch zu empfoͤh⸗ 
in. Sie If laͤnglich, don braͤunlicher Jarbe, und wm 
der Sonnenfsite urwad voch. Sie laͤßt ſich auch var Non 
eſſen. Vom September bis: November 


72) Die Frängöfifhe Kımmelbirne. Be 
sydHey. 


i ry. Sie 
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Sie Mt: keine Shoe Kochdircce, und fat einen ſehr 
— kuͤmmelattigen Geſchmak und iſt ſehr tragbar ı 
deush nur bauptſachlich zim Kochen rchſehr vorzuͤglich. 
Obe⸗ Geſtalt iR ‚meh tund, utd bug: ganz gelb bey ih⸗ 
zer Rerfe, rnit einem ſchmalen "IangenStiel, der * 
Fleiſch figer- vreift "Anfang Noveubers. A 

3) Die teuffhe Kümmelbirne, 

Dieſe ift niert vorzäglicher als die Besy d’Hery, 
und eine vecht denkate frühe Herbfibirne. Ihre Form ıft 
rundlich, und ihre Ratbe zur Hälfre gelb und zur Halfte 
braͤunlich / mit Dielen Punkten beſtreuet. Ihre Blume fie 
bet in einer ganz geringen Vertiefung, und der Stiel, 
dee mittel maͤßig lang * ſcheint eingeſtekt zu ſeyn. Ihr 
Fleiſch iſt — ſchmalzig, und von einem délikaten Ge⸗ 
Shmaf;, der zwarrmi MT 3.2107 aber feiner. 
Dinn darf dieſe Dirnunnicht im Nieder. odet einem feuch⸗ 
Om Ort aufbewahren, fonft bekomme: Beısär'anderd Wie 
um ſcwarze. Zletten/ die ganenbieier worden , fordern 
man muß fie in eurr trofkenen Kammer auseinander 
Areiten; darſte vhnedan ſuch nur etliche. — ‚halten. 
Ihre Reif ezeit iſt im @ieptemban; 2: zoran .  . uu. : 

74) Die große Septemberbirne. 

Sie ıft ſeht groß, und gleicht faſt an Geftaft einer 
‚Högen Sommer? Andthefetbien?, Böh Chreiien d’ere, 
Sie if öfters ſehr höfkeris. Die Blume fleher in finer 
mabiaen etwas flachen Vertiefung und iſt nicht groß. 
Der Stiel iſt ziemlich ſtark, ı 2 300 lang und ftehet in 
ner harten Söblling., Die Sale wırd bey der Reitis 
gung gelb und zur Hälfte gegen die Sonmehflite ſchoͤn 
reorhe: Die gatze Frucht iR id grauen Puntten beſaͤet, 
und hat auch haauftge graue große Flekken⸗ Das Fteiſch 
U etmas trofkfey, ſundig md zum friſthen Genuß: don 
wenigen Reiß aber su alnm oͤkonomiſchen Bebrauch vor⸗ 

drei, beſoodert zum Kochen/ Schnigen, WER 1. 
Sie reift im September und wird über die Mittewom 
Sptobee in fe. 1; Der Baum. iR fepr fruchtbar. 
u rar 74°) 


! 
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74%) Die gutie Srüne . Nach: dem hieſtgen 
‚ Proeinzialnamen Die. g rün e Mauke a 

uirne 
Dieſes iſt eine koͤſt liche frühe Herbatien von mittru⸗ 
mäßiger Größe: oben rund und. gegen den Stiel kurz 
Aumpffpiz zulaufend. Die Blume ik ſtark und ſtehet 
wenig vertieft, mit Falten umgeben. Der Stiel iſt ſeht 
lang, gerade, ſtark und holzig, und ſcheint in die Frucht 
eingeſtekt. Die Schale iſt aruͤn, und wird bey der Zeiti⸗ 
gung etwas geiblich, ſelten mit einem Anflug von Roͤthe. 
Das Fleiſch iſt ſehr zart, fa ihmelsend, und ob es ſchon 
viel Sand hat, fo inrommobdirt es doch die Zunge beym 
Genus nibt. Sie veift Anfang Septembers und haft 
Ep etliche Wochen. — Ein teutſches Gewaͤch. 


74°) Die rothe Maukelbirne. 
—8 iſt blos wirthſchaftlich: * aber die —* 
—* und vuneln | x 


6. 13. 
Befchreibung der vornehwſten Sorten III. won der Klaſſe 
der Sommerbirnen. 


In die Klaſſe der Sommerbirnen gehoͤren alle 
fruͤbere und ſpaͤtere Bienen, welche nach der verſchiede⸗ 
nen Natur einer jeden Sorte vom Julius bis zum Sep⸗ 
tember zur Zeitigung kommen, und allermeiſt auf dem 
Baum zum Eſſen reif werden, oder Doch nur wenige Tage 
auf dem Lager etwas nachreifen, fi aber insgeſammt 
nicht fange, und einige nur wenige Zage halten, obne 
teigıg , mehlig oder faul zu werden. — Bey den allers 
meißen Sommerbirnen muß bie Regel beobachtet werden, 
daß man fie nicht zu lange am Baum laſſe, damii fie 
nicht uͤberzeitig werden, d. i. ihren Reifzaunkt nicht auf 
dem Baum endigen: ſonſt werden ſie un mekhaft, ſuft⸗ 
Re, und mehlig.: — 

a Sommerbirnen mit butteshaftem oe: 
ſchaelzendem Bleil.s :: *: 
| 73) 


t* 
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* 25) Die weiße Sommerbutterbirne. 

| Eine bisher noch fehr unbekannte treflihe Brucht, 
die mit der befannten und beliebten weißen Herbfibutters 
Birne No 47. an Farbe, Haut, Geruch und Geſchmak 
voffommen übereinfommt, nur im ihrer Geſtalt mehr 
zund ift, fchon im September reift —— und als Sommer⸗ 
birne — bald morſch wird, und desfalls ihrer Schwerter, 
oder vielleicht Mutter, der Herbſtbutterbirne nachſtehet. 
Indeſſen bleibt ſie doch ein edles — der Pomone 
und verbient ſehr fortgepflanget zu "7 J 


76) Die Perſiſche Birne Eu Peer. 

Dieſes ift eine fehr delikate okmerbirne ſtark mits 
telmäßig groß. Sie neiget ſich zur Eyerform und hat ın 
der Mitte ihre größte Diffe. Bon dieſer nimmt fle gegen 
die Blume faft eben. fo viel ab, als gegen den Stiel. Die 
Dame if. in Falten eingefhnürt. Am Stiel macht fie 
eine ſtumpfe Spizze , in welcher der anderthalb Fon Uerhe 
nicht Karte Stiel eingeſtekt zu ſeyn Scheint, und ſchief fies 
bet. Die Schale ift halbbraunroth und zur Halfte gelb⸗ 
grün, ganz mir Punkten uͤberſaͤet, die auf der Schätten⸗ 
feite gruͤn ſind und im Rothen weiß. Ihr Fleiſch iſt etwas 
ſandig, aber ſehr faftig und von dem ſtaͤrkſten und ans 
genehmften Muskatellergeſchmak. Das Kernhaus iſt fyhr 
veraͤnderlich. Einige haben nur 3 Kammern, andere. 4, 
andere 5. Sin manchen Kammern iſt nur ı Kern, der 
jedoch dad Fach ausfuͤllt, in der andern Hammer ind Sy 
in der folgenden 3, die Plein und ſchwarz find. Sie 
reift Anfang Septembers und halt fich einige open, — 
Dee Baum trägt ſehr fleifig. 


DE Die Fchoͤne fange Sommerbirne 
lle longue d'été . 


.. 78) Die fürſtliche Tafelbirne. 
Eme ſehr ſchoͤne, große und vortreflice Frucht, des 
ven Stiel oͤfters 3 Zoa mißt. Sie iſt wohl geflaftet, 
(mal, ſehr fang , am Auge abgerundet und Tänft ganz 
iz auf den Stlel aus, der eine Berlaͤngetung der —* 
vorſtellt. 
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vortelt. „Die Forde ift Hoͤn herayän; Lay der Reife 
ſeielt ſie etwas ins Gelhe. Die Hant A nicht dikke oder 
xauh, aber etwas zaͤbe, daß man ſig hei der Reife-abjien 
hen kann Das Zleiſch iſt gest una ſchmelzend, vol 
füßen Gaftp ,. umt einem fehr augenghnen Parfuͤm. Die 
Kerne find ſchwarz und laͤnglich ſpiz, Wie reift Mitte 
Auquſts und halt ih als Sommerhirne lange. Sie ken 
bauptet einen vom erden Nange untes den Eymmerbisnen 
ſowohl wegen ihrer Delitateſfe, Anſehrn und. ziemlich 
fenpen Reife, als auch pegen ihegr Haltbarkent: zu⸗ 
gleich wegen. ber Baar Rep Baums und feinem 
feinen ſehr flarfen Gewädk, : - . | C}8 
9) Die Frans: Madam. Poire Madame 
Madamæ de France. @ngl.TheWindsorPear. 
Eine ſchoͤne, ziemlich große Birne, pon g Zol lang 
und 24 Zon.dif. Oben iſt fie aufqeſchwolen, und läuft 
‚gen den Gtiel fpiz zu, macht aber unter ber Wölbung 
einen Abfez Die hateine etwas eingefenfte Blume. Auf 
der Sonnenfeite, if fie rorh. mit gelben Pünktchen, und 
Übrigens ſtrohgelb. Ihr Fleiſch if fehr zart, a Saft, 
und hat einen ſuͤßen delikaten Geſchmak: reift Mitte Au⸗ 
guſts, halt ſich aber nur hoͤchnens 12 Tage. 


80) Die gelbe Frühe Sommermusfateller. 
Eine teutfhe Frucht und ſehr delifate Biene‘, die 
um Heilbron ſehr haͤufia iR. Sie it nicht groß, und 
find die größeften 34300 lang und IE Zu0 dikn aller⸗ 
meint periförmie. Die Blume ſigt meiſt erhöhet auf 
der Frucht., ben vielen hat fir auch eine Fleine enge Eins 
ſenkung. Der Stiel macht die Werlängerung der Bix⸗ 
Be, und iſt bald 12 Zol Song und dünne bad kuͤrzer. 
Die Schale iſt glatt, blaßaelb, voll Heiner mweißlichter 
Punkte. Sie nimmt feine Röthe an. Das Fleiſch ifb 
. 4art, ſchmelzend, obne allen Sand, von Saft, von 
einem eigenen ſehr delikoten fanften Musatelergeſchmak. 
Sie reift Mitte Augufſt, und halt ſich als Sommer⸗ 


Kirne ziemlich. 
RE) Die 
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En Die Rettigbirne. Ritterbirne. 
Eine ſehr vorzuͤgliche und in und murfeipzig")feßr 
Beliebte Sommerbirne: klein, laͤnglich, grau: von einem 
häufigen, uͤberaus erfviſchenden Saft, der, weil er lieb⸗ 
lich ſaͤuerlich it, den dee Beurré gris, als mehr widerlich 
ſuͤß fuͤr manchen Gaumen, Abertrift. Nimmt man fie 
bde der voͤnigen Ziitigung vom Baum, fo wird fie ganz 
ſchmelgend. Laͤßt man fie aber auf Bent Bat zur Nette 
kommen, fo iſt ſie wohl ſUh und muskatellerartig, aber 
zuoleich mehlig: reift Ende Hugufs. — Der Baum 
in uͤberaus tragbar und -fejt Fein Jahr ganz aus; nur 
Schade, daß die Frucht fo bald teig wird. Sie ſamert 

N 1, EiRe n febe 9yb; r LG 
2). Die af — 28 irne. Mouille bouche longue. 
—Qug bouche d’ete **). 

Eine ſchoͤne große wohlgeftaktete Birne, dauctdigt, 
gegen die Blume abgerundet, und Pe 
mit einer flarfen eingefenften Blume: mittel ßigemn 
‚Stiel: glatten, gelblichgruͤnen, mit grünen Puntten 
befäeten, auf der Sonnenfeite blaßbraunrothen dimmen 
Schale : ſchmelzendem Fleiſch: gutem und vollen Saft, 
und Äberaus angenehmen Geſchmak: veif Ehde Auguſts. 
— (Eine,der beſten Sommorbirnen: paſſixt hald, and 
muß bald vom Baum genommen werden: wenn fir aber 
am Baum ;gelb wird, fo ıf fie. mehlig. Ein. Bertpeile 
daß eine nach der andern veift. 


-83) Die Jalduſte. Jalousie. u 
Groß, dik, mit einer kurzen zugeſtuͤmpften Spizze: 
kleiner, enge eingeſenter mit diemlich hohen Beulen um⸗ 
gebenen Blume: eingefenktem zollaugen Stiel: braune 





2 Dresden in der Riederlaufis umd in den‘ R. itei⸗ 
& en Weinbergen heißt He bie. Nitterbirne: und Leipe 
u Halle rc. hie Kertisbirne — Ga bert ci, 
indie veften Anket zu ‘werfen. ' 
Er Soif, Durfbirne: Eitmtebirner 
1. Brusselle Poor, Brü ler Birn: Im Wirten⸗ 
” bergifhen die Waflerbirne 
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lichen, auf der Sonnenfefte etwas roͤthlichen Haut, 
die Eleine runde Waͤrzchen hat. Wenn die Frucht grün 
abgenommen wird, iſt das Fleiſch fehr ſchmelzend, 
wird aber leicht teig, wenn ſie zu lange am Baum 
bleibt. Der Saft iſt hoͤufig, gezukkert, erhaben und 
vortreflich: reif im Oktober. 
84) Det Sommerdorn. Epinc d'été. Fon- 
‚ . dante musquee. | 
Groß, birnfdrmig: mit großer Frifchftehender plat— 
ter Blume, uneingefenftem jolllangen Stiel; glatten 
srungelblichen fettigen Haut, die vollweißliber Punkte 
iſt: ſchmelzendem Fleiſch: erhabenem fehr gewürgbafs 
fen Saft und vortseflichem fehr ſtarken Muskateller Ge— 
ſchmak und Geruch, welcher dem von der Petit Muscat . 
ahnlich iſt: reif Anfang Septembers. — Sie bangen 
ſich buͤſchelweiſe, 3. 8. 10 bey einander, und halten 
ſich bey 3 Wochen lang auf dem Lager, — Vom erſten 
Rang. —— en : en 
85) Die Volkmarſe.) * | 
Eine höchſt delifate Sommerbirne, etwas Fein, 
gegen oben dif, an der Blume aber wieder zukaufend 
und abgerundet, und am Stiele Furz ſpizzig. Der Stiel 
iſt ſeht fleifchig und faft ı Zoll lang : die Blume ganz 
flach eingefenfr. Ihre duͤnne Haut fiehet braunlich: 
gelb, und ift öfters rauh. Ihr Fleiſch ift voller Saft 
und ſchmelzend, fußfauerlich und pifant: reif im Sen: 
tember und halt ficb einige Wochen, wegen ihrem 
treflihen Saft ftellen ihr die Wespen auferft nad. — 
Sie ift eine Mational: Frucht, und gehört wohl zu den 
Ruffeletten. ec 
86). Die langftieligte Zufferbirne. Die 
Blanquet mit langem Stiel, Blan: 
quet musqué à longue queue. 
Sie ift von der Größe und Geſtalt der vorherge⸗ 
henden, nur etwas aufgeſchwollener gegen die Blume, 
| — — O⸗ All⸗ 


Name eines Dorfs in Weſtphalen. 


ir 
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Aulle Fruͤchte ſind gebogen oder ſchief, fo, daß die Blu⸗ 
me und der Stiel anf eine Seite ſtehen. Die Schale 
ift Hart und duͤnne, grün, mit einigen linfengroßen 
Zleffen, wird aber beym Zeitigen gelb. Das Fleiſſch 
iſt ſchmelzend, von einem herrlichen Geſchmak und fos 
wohl ſuͤß als etwas aromatiſch, daß fie unter den beſten 
Sommerbirnen im erſten Rang ſtehen fann: zeitigt im 
Auguft. nn 

Der Baum fl fehr tragbar, macht grob Furz 
Holz: runde, fein gezahnte, dunfelgriine Bldtter , 
und taugt auf Quitten und Wildling, Doc wegen feis 
sem Wuchs am beften zu Hochſtamm. | 


87) Diegrüne Sommerjufferbirne von 
— Hoperswerda. .(Ein Wildling.) 
Sie iſt hoͤchſtwahrſcheinlich aus einem Kern Der 
Sucre verd eatflanden und haben die Zweige fehr 
flärfe Stacheln. — Die Birne if, fehr anſehnlich laͤng⸗ 
ih, gegen die Blume, bie fi öfters verliert, oder 
‚mangelhaft iff, etwas aufgefhwollen und abgerundet : 
der Stiel Fury, eingefenft: die Haut ganz grün, und 
iiberall gran. und grün getüpfelt. Won fehr vorzüglis 
chem Gefchmaf, daß ihr nicht leicht eine Sommerbirne 
den Vorzug Rreitig macht Lafit man fie auf dem Baum 
vollig reif werden, fo bat fie, eine-bellere Sarbe, weni; 
ser Saft, aber doch einen fehr feinen muskatellerarti⸗ 
gen aewurgbaften Geſchmak, und ift ſchmelzend von 
Sleifh ohne alle Steine. Wird fie aber früher abges 
nommenz fo iſt fie außerordentlich faftig und weinar⸗ 
tig, und der Saft aqus weinſaͤuerlich, füß und gewürgs 
baft fo unvergleichlich vermiſcht, daß fie ihre Mutter 
die Sucre verd an Geſchmak und Parfiim weit über: 
trifft: reift Mitte Augufis und halt ih auf dem La; 
ger 14 Tage und darüber. Ä 
Der Baum if fehr tragbar und trägt alle Jahre, 
dauerhaft und leidet nicht fo bald , ais andere vom Froſt, 
wie überhaupt die Wildlinge. — Gie erzeugte fih zu 
Hoyerswerda imder Niederlaufiz, undift ein Be⸗ 
| weis, 
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weis, daß in unferm Teutfehland fo gute Obſtſorten ent⸗ 
ſtehen koͤnnen, als in Frankreihh. 


88) Die tuͤrkiſche Koͤnigsbirne. Royalo 
Constantinople. 

Eine fehr jhone und treflide Sommerbirne mit 
ſchmelzendem Fleiſch, herrlichem Saft und überaus ans. 
genehmen Geſchmak reif Ende Auguſts, und haͤlt ſich 
eine ziemliche Zeit ſehr gut. 

89 Die gute graue Sommerbirne Grise 
bonne. Poire de forêt. Amıbreite d’ete. 

Eine mittelmaßig große, bauchigte und oben runde, 

“mit einer abgeflumpften Spizze ſich endigende Birne, mit 
flachliegender BI ume: diffem, eingefenften Etiel: graue / 
gruͤner Haut mit weißlihen Punkten, An einigen Stellen 
söthlich gefärbt: Halb ſchmelzendem Fleifch ımd erbaber - 
nem zufferhaften Saft: reif Ende Augufts, und dauert ' 
4 Wochen, 


| $. 14 
B. Sommerbirnen mit halbfhmelgendbem Sleifc, 


90) Die Eyerbien. Die Berebirn.dcz 
Diefe ſehr befannte, jedoch in manchen teutfche 

Provinzen noch feltene teutſche Birne, die aus der 
Schmelz abſtammet, darf fi nicht ſchͤmen, auf dem 
Nachtiſch neben den gepriefenften franz. Beurres zu 
eben. Ibr füßfäuerlier Saft, mit einem eigenen 

Parfüm verbunden, madt dem zufferbafteften Saft 
bey vielen Obftliebhabern den Rang ftreitig. Das Fleiſch 
iſt zwar nur halbſchmelzend, aber immer fein genug. 
Man muß fie au nicht auf dem Baum gelb werden 
laſſen. Sie hat die volkommene Geſtalt eines Epes, 
iſt grun und ſtark punktirt, und wird bey der Reife gold⸗ 
gelb: ſelten wird die Sonnenſeite roth, alsdenn aber ſeht 
lebhaft roth. Sie reift im Sevtember, wird bald teig, #2 
saugt auch zu allem oͤkonomiſchen Gebrauch. — D:t K ri 
B aum wird ſehr groß und m außerordentlich ae 

91) Die 


580 IV. Toll 32. Kap. . ; 


- 91) Die Ananwsbitn. Ananas Peer. 

Eine Hollandifche deltkate Frucht. Sie init groß: 
birnformig: haf gewöhnlich, zwey Vertiefungen von Der 
Blume bis zum Stiel. Die Blume iſt Flein und ſteht 
faft flach, und der Stiel, der immer fchief nad einer 
Seite ſtehet, geht von der Spizze aus ohne alle Ein: 
ſenkung. Die Scale iſt Papageygruͤn, gelbgraulich 
überzogen, wird aber beym Zeitigen gelb und nimmt 
bisweilen auf der Sonnenſeite eine kleine Carminrörpe 
an. Ihr Fleifc ift ziemlich zart, zuweilen etwas for: 
nig: der Saft füß und überaus angenehm: zeitigt 
im Sertember, — Der Baum madt gut Sch und 
tragt gern, Gein Blatt ift fehr fein gezahnt. 


92) Die geblümge: uskatbirne Mus- 
sat. Heuri. - (vyM. 

Eine kleine, an Ber Blume und Stiel etwas 
breitgedrufte Birne, mit einer großen ohne Vertiefung 
ſteheuden Blume : duͤnnem etwag langen Stiel : glatten, 
geiblichgruͤnen, auf der Sonnenſeite roth mit fahl vers 
miſchten Haut: etwas grimlichem halbſchmelzenden, 
doch mehr brudigem Fleifh und parfümirtem Saft; 
reif nach Anfang des Auquſts. 


93 .) Die fhönfte Spommerbirne. Bellie- 
sime d’ete. Supreme... 

» Mittelmaͤßeg groß, Eurzy etrod ınförmig, oder 
ſtumpfſpizzig am Stiel und oben DIE: die Blume gedop⸗ 
gelt und hochroth: der Stiel fleiſchig, kurz: die Daut 
glänzend, glatt, an dev Sonnenfeite [bon hochroth durch 
Sauter rorhe Punkte, uͤbrigens bep der Reife zitronengeib 
und bisweilen braunlichrorb geſtrichelt: das Kleifch 
balbihmelzend: um das Kernhaus ein wenin ſteiniq: 
nicht. ſehr, doch binlaͤnalich ſaftia; der Saft füß, und 
vemlich angenehm, iedoch nicht ſehr erhaben; reif Ende 
Julius bis Mitte Auguſts, und paſſirt bald. 


93 — rothbakkigte Sommerjuften 


.‘; _ . 
vw“ eu : “on 2 Eine 
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Eine ungemein ſchoͤne goldgelbe fehr gute Birne fie 
den frifchen Genuß umd für die Defonomie: Sie-it fak 
3 Zon iach und 24 ZoB. dik oben: bey der Blume, die 
eben auffizt, am d:öflen, und macht gegen den dünnen, 
3.400 fangen Stiel eine Einbiegung und endiget etwas 
ſtumpfſpiz. Die Schale wird zitzonengelb und auf der 
Gounenfeite hetrotch, und iſt ſtark und fein yunkeivt, 
Das Heißt it matrweiß, ſaktreich, um das Aruehaud 
etrmas ſteinig, halbſchmelzend, "und von einem: mike hafe 
ten angenehmen Geſchmak. Sie retft Anfang Geptembers. 
Wenn fieietiwas vor der Zeitigung abgebrochen wird, 
fo haͤlt fie. Fb gegen 3: Wochen. — Der Baum wird 
fehr groß und macht eine Breite Krone: large glatte 
hellroͤthliche Sommertriebe mig feinen weißgrauen Punks 
ten beſezt: mittelmaßig große, ovaltunde Blatter mit 
einer Purzen Spirze, von Farbe alänzend dunkelgruͤn und 
ſeicht gezahnt. Die Augen find furz, dik, fieben wenig 
ab und auf vorflehbenden Augentraͤgern. — Dom eriten 
Rang. ee — 

94) Die Sparbirne. Epargne. St. Samson. 
Beau Present. “6 2: ee | 
Dieſes iſt eine fchöne Lande irne, gewoͤhnlich 34 

300 lang und 2 Zol dik. Ihre größte Breite faͤllt in 
Die obere Hälfte nach der Blume, bey weicher fie ſich all⸗ 
mäßlig zumölbet, und gegen den Stiel, derlang Hi, ges 
bet fie fpizzig zu. Die Grundfarbe ihrer Schafe gelb; 
auf deu Gonnenfeite iſt Ile ſehr ſchoͤn roth marmorirt 
darin Öfters’die gelbe Farbe hervorleuchtet, umd hat im 
Rothen gelbe Punkte und im Gekben find ſie roth. Das 
Fleiſch st in’ der rechten Reifezeit fall buttechaft; mnB 
bat einen anziehenden ⸗ſaͤuerlichen Saft und ges 
würghaften Geſchmafk. Sie reift Mitte Auaufls; vers 
lieret aber bald ihre Vorzuͤge durch Teigwerden, wenn 
em nieht mit ihrem Genuß eilt, worauf auth ihr Name 
zielet. — ..- 
DeBaum iſt auf Grund und Boden ſehr ans 
pfindlich, und wit einen lokkeen, warmen und nicht zu 
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feuchten Boden. In mancher Gegend und ſchwerem Bo⸗ 
den wird zwar die Frucht dußerlich noch ſchoͤner, aber 
ihr Fleiſch ift Hart und ohne Saft. — Auch iſt die Frücht 
von emem noch jungen Baum und in den erſten Jahren 
feinee Tragbarkeit ſehr von der von einem alten Baum 
verſchieden, und ſcheinet oft jene eine ganz andere Frucht 
zu ſeyn an Geſtalt und Farbe, als in der Folge. Nom 
jungen Baamı' wird die Brucht größer, und um die Blume⸗ 
viel gewoͤlbter: von Farbe vleidt le durchaus grün und 
hat weder gelb noch rothz. Je After aber der Baum wird, 

je mehr finder fin bey Der Frucht die Farbe ein. 
95) Die Solitaire. Solitaire. " Mansuette. 
Eine große, dikke und lange, gegen den Stiel ders 


jüngt zulaufende Birne von ircegulärer, der Wionter⸗ 


Bon Chretien gleichender Geſtalt, mit einem in niedrigen 
Beulen ſchiefſizzenden Yuge, und ſtarkem oben mit Fleiſch 


- Überwachenen Stiel, der öfters auch fchief flehet: gruͤner 


beaungeflefter Haut, auf der Sonnenfeite etwas gelb und 
mit der Zeitigung auch etwas roth. Das Zleiich if 


‚weiß, halbſchmelzend, und ziemlich fein, mit vielem erha⸗ 


benen, obſchon nicht aluzuhaͤufigem Saft, der etwas ſaͤuer⸗ 
lich iſt. Sie wird gerne teig: reift Anfang &eptembers. 


96) Die Wespenbirne. Bourdonmusque*). 
Eine kurze, nicht große Frucht, mit einem etwas 
langen geraden Stiel: gelber und rather Schale, deren 
Fleiſch müskirt und ganz den Geſchmak der Orange 
zouge bat, nur weicher umd ſchmelzender, deswegen ihr 
von. Wespen und Horniffen außerordentlich nachgeſtrebt 
wird: veif Ende Auguks: gehoͤrt zu den mittelmäßigen. 


§. 15. 


C. Sommerbirnen mit sartem Seife. 
gr) Die Salviati. Salvia. . .- „ 


) It in den meiften Wolologien gan terig und unnaffend durd 

Pilgerbirae überfent, weil domancd ein Dilgerkab 

. pet Daß aber hier Bourdon eine Wesye bedeute, fand 
der leicht begreifen, zumal wer fie ſelbſt eritehet. 
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Bon Bergambte engeftalt, und meiſt zund, oben ein« 

gedrukt, doch am Stiel-fpiz zulaufend: das Auge in einer 
ſeichten Aushohlung: der Stiel eingefenkt, gerade, kurz: 
die Haut wachsgelb, auf.der Sonnenſeite zianoberroth, 
bisweilen mit großen roͤrhlichen Flekken beſezt und als⸗ 
dann rauh: dad Greif vortrefich, zart: mis zukker⸗ 
ſaftem parfämirtem Saft: reif im September 


98)? oufhet. Mauflbirne Du Bouchet. 
tof, rundlich, gelb von Farbe mit genen Zupfen, 
Bas Auge in eingefenft: der Stiel ſtark, oben fleiſchig, 
Einige gleichen einer —— Bergamotte, andere 
einer gpoßen Casaiolotte⸗·· Das Fleiſch if mild, zart 
und Pa on Baftz ‚zeifs.im Auguſt IP tragbar, 
und gewaͤhret der Baum mit —* Geiste dem Auge 
einen herrlichen Anblik. 


99) Die koͤnigliche Muskatetfeebirne 
' Muscat Royal. Hier heißt leo Ba Tan 
birne. 

"Hat «ben die rundliche Geſtalt und Groͤße, eiaen 
kurzen Stiet: au? gräntiche Schale, auf der Sonnene 
feite vorhlich angelaufen s ein zartes ſußes Zleiſch, 
hohen muͤskirten Saft und vortreflihen Geſchmaf und 
Parfuͤm: xeift Mitte bis Ende Auguft. 


100) Die Cassolette (des Du Hamel*). 

Sie ift Mein: faft bienförmig: oben rund: die Blu⸗ 
me nicht eingefentt, aber der kurze Stiel, an welchem 
die Frucht eine abaekuͤrzte Spizze macht. Ihre Farbe iff 
gruͤnlichgelb und die ſturk beſonnten an der Sonnenſeite 
etwas vorb geſtreift, oder roͤthtich angelaufen: aber ganz 
ft bie Schale mit vielen feinen peißgrauen und theile 
geimlichen Punkten uͤberſaͤet und nicht ſelten fießet man 
auch Roftfleften darauf. Ihr Fleiſch iſt zart, etwas 
bruͤchig: hat einen ſuͤßen Saft und einen angenehmen Mus⸗ 

katellergeſchmak: reift Enbehugukt, und wird a De 
201) Die 


‘) Er nennt fie dab Mustat vor; Die grüne Musfatelter: 
Friolet Lech«frion, 
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101).Die Mag dalenenbirnt. Die Karme⸗ 
liter⸗Zitronenbirne. Madeleine.- ‚Ci 
.tron des Carmen 

‚ine etwaß große, faR birnfoͤrmige Birne. Die 
Blume Ad wenig eingefenkts der Stiel ik Karl... Die, 
Schale iſt gruͤn, und bleibts auch bey der Zeitiguns/ 
bisweilen fen Sonnenſeite roͤthlich angelaufen. Das: 
Fleiſch in etwas feſt, FÜR und nicht Aberfläffig ſaftig 
und gut, doch nicht in ſchlechten Jahren: reif nad Ans 
fans Auguſts. — Der Baum trdgt ſtark. Die Frucht 
balt ſich nicht linge. 


" on) DIE Doppelte Kaiferbirne Weiße 
Raiferin. Kalmerbirne Danziger 
- biene. -Dubbelde Keizefin. Witte Kei 
zerin. Kalmer- Peer, Danziger- Peer: 

-  GomimandeursrPeer, | 
» Bine hotaͤndiſche gute Frucht, hauptſaͤchlich für die 


5 


Wirthſchaft: fehr groß, beulig nach dem Stiel etwas 


ppramidehfotmig, manchmal fchief gewachſen: die Blume 
liegt wicht tief , der. Stiel ift DIE und krumm: die Schale 
bey der Meife gelb, auch mehr oder weniger braun ges 
fleft, und mandımal an der Bonnenfeite foum merklich 
röchlid, Das Zleifeb ıft mild und faftig, von ſehr 
lieblichem und angeneßmen Geſchmak: reift im Sept. 


- und October, dauert aber nicht lange, und wird mehlig, 


— 


v v2, — 


w777 


r 


. 103) Die Sirenenziteronenbiene, Citron 

„Js? de Sirene. Limon. (Men oe chenen z 
- 47. &ine ſehr frühe Sommerbirne: mittelmäßig groß, 
von Bergamotten⸗Geſtalt. Die Blume ſtehet in eines 
geringen Einfenfung und if mit Meinen Falten umge⸗ 
ben. Der Stiel iſt etwas lang, gerade und ſtehet in 
einer tiefen iind engen Höhle, Die Schale ik grünlich 
gelb mit grauen Punkten befdet, bie eine grüne, aber 
auf der Sonnenſeite rothe Einfaffung haben: bisweilen 
finden fi auch große graue Nofflekten. Das Fleiſch 
iR halbbruͤchig, fandig, nicht alzuſaftig: riecht ſtark und 
anges 
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angenehm. Sie keift mit der kleinen Muskatellerbirne 
um Jacobi im Juſius; wird aber Kalk mehlig. 
104) Die Karminbirne. Oramoisine, 
Sie iſt fo ſchoͤn als gut. gIhre Geftalt iſt wohlges 
bildet, und laͤnglich: mit einem deraden Stiet: gelb und 
fchoͤn roth. Ihr Fieiſa⸗ iſ deſonders wohlſchmeltend: 
reift im Auguſt. 
105) Die edle Mündsbirne _ 
Sice iſt von der Größe der Winter: Bon Chrötien, 


und vortreflich, fomohl zum Friſcheſſen, als zum Kochen, 


Moften und anderem sfonomifchen Gebrauch, und daher 
zur Anpflanzung febr empfeblend. Ihre Reifzeit it Anz 


fong Sept. — Es giebt no eine Abarı davon, die 


aber würgt, und blos zum Öfonomifchen Gebrauch dient, 
Bey Heilbronn if belobte Birne haufig, Im Werth⸗ 
heimiſchen heißt fie die Flaͤſchlisbirne: im Kans 
ton Greichgau, die ————— Sie iſt ein 
teutſches Gewaͤchs. 


100) Die Pursfielige Muskatollerbirne. 
Die kurzſtieligte Blenqmet., Musat & 
courte queue: Blangjıet: A courte queneı 
Knoop nennt fie die kürzſtielige Zukkes 
birne. . Kortstelige Suikerey. 

Eine mittelmäßig große Birne, von rumder Form, 
“aber am Stiel, der ganz Eur; und bif ift, mit einer 
kurzen Spizze. Blume und Stiel ıft etwas eingejenft. 
Die Schale it glatt, bey der Reife gelb, fein allent⸗ 
halben punktirt mit gelbfichen Punkten, felten an. der 
Bonnenfeite roth. Das Fleiſchiſt ſehr zart, der 
Saft ſuͤß und angenehm, und har einen vortreflichen 
aromatischen Parfım. Die Kerneſind helbraun, Reift 
Mitte Septemberd und bält fib ald Sommerbirne 
ziemlich lana. 

107) Die rothe oder große Pfalsgrafene 
birne. In Heffen die Mosbirne. In ans 
dern Gegenden: die Alantsbirne. — | 

Ing 


| F 
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Eine ſehr beliebte teutſche Frucht? mittelmäßig groß, 
von Birngeftalt, 3 Jot lang und 23300 dik. Si⸗ 
iſt gegen die Blume zu etwas bauchig und woͤlbt ſich Fur; 
und etwas rund zu. Die Blume fizt ziemlich flach, 
und ik jedoch mit Hoͤkern umgeben. Dear Stiel iſt x 
Zo4 fang, bi, holzig. Gemeiniglich if die Birne et⸗ 
was krumm gewachſen und endiget fi etwas ſtumpf⸗ 
ſpizzig. Die Schale ift größtentheils dunkelroth, und 
hat nur hie und da gelbe Flekken. Auf der Schatten⸗ 
feite hat fie viele grauliche Punkte. Yhr Fleiſch wird 
ſehr butterhaft, wenn fle ihren vechten Reifepunkt Bat, 
und hat einen honigſuͤßen und ſtaͤrkenden Saft. Auffer 
dem frifhen Genuß ift fie vortreflid zum Saft kochen. 
Sie reift Ende Sept. und halt. fib 4 bis 5 Boden. 
Wenn man fie aber zu fruͤhe pfluͤkt, fo wuͤrgt ſie. — 
Der Baum iſt ſehr fruchtbar. — 


— 6 16. . 
D. Sommerbirnen mit bruͤchigem Fleiſch. 
Aeußerſt felten haben die Sommerbirnen mit bruͤchi⸗ 
gem Fleiſch, zugleich ein hartes und krachendes gleich⸗ 
ſam qlasartiges Fleiſch; es find daher auch die folgenden. 
Sorten eigentlich mehr halbbruͤchig zu nennen, und von 
einem milden, dabep brechlichen Fleiſh. 
‘ 108) Die utedhriftenbirne. Bon Chretien 
| d’ete. Hier: die Sommerapothefer 
birne *). | 
Soo ſehr bekannt diefe gute müzliche Birne iſt, ſo 
iſt doch wegen ihrer vielen Namen ihre Beſchreibung 
noͤthig. — Ihre Geſtalt iſt zwar ſehr verfchieden, wenn 
fie aber vollkommen iſt, fo iſt ſie ppramidenfoͤrmig, febr 
groß, gegen die Blume, die eingefenft ift, mit großen 
Buffeln und Beulen, unter welchen fie ſich ſchnel vor« 
engert und mit einer flumpfen Spiz;ze endiget. — 
tief 





. * Sie Heißt unter andern auch: bie 3 ufkeratenbirne: die 
- Malvafierbirne: diegroße Zuflerbirge:Gracioli. 


— 
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Stiel iſt lang, flark:- die Farbe iſt goldgelb, felten 
wird eine und die andere auf der Sonnenſeite roͤthlich. 
Isr Sleifch ıft etwas bruͤchig, voll von zufferfüßen 
Eaft, und einem eigenen, doch nicht ſehr ſtarkem Pav⸗ 
fuͤm: reif im September. — — Biete elle Otne 
zen if fie auch vortreflich: giebt ſehr guten Syrup, bie 
beften Schnizzen, .und gute Compots. 

Der Baum wird fehr groß, taugt am beſten hoch⸗ 
ſtaͤmmig, und ſtehet häufig auf den Dörfern bey den 
Hiufen und in Hausgärten, — In Frankreich ges 
raͤth die Frucht, ſo wie unſer Boräbörfer,. mot fo But) 
als bey uns. 

: 109) Die müsfirte, die fruͤhzeitige Ehri— 
ſtenbirne. Bon Chretien d’ete musque. 

Diefes ift eine verfeinerte Varietaͤt, und kommt jes 
ner inihren verfchiedenen Geſtalten gleich,. befommrnidyte 
roͤthliches, wohl aber ſchwarze Flekken und wird gefdgelb, 
und bat einen parfämirten angenehmen Geſchmak. Ihr 
Reife ann beit kann man nicht genug loben. Reift 
Ende Auges. - 


110 %) Die Rofendirne Poire.de Fiose. 
Caillot · Rosat. Epine Rose. 

Eine piattrunde, wie eine Berqamott gedrukte, 
iemlich große Birne, mit eingeſenkter Blume und ziem⸗ 
Ti langem, duͤnnen, auch eingeſenktem Stiel: gelbgruͤ⸗ 
ner, anbet Sonnenfeiterorper @chale. bruͤchigem Fleiſch. 
das jedoch zart und halb butterhaft iſt, von gutem Ge⸗ 
ſchmak unb famartigen Saft: reif im Auguft bis in Sep⸗ 
tember. — Sie trägt zwar fpät, iſt aber dann fehr Frucht: 
bar, und bleiben von jeder Blaͤtheknospe wohl 3 bis 4 
Fruͤchte Vas Holz iſt weich und leidet leicht vom Froft. 

1105) Die Sargonell. Welſche Bien. 
Jargonelle. Ay 12 

Eine große und lange Sommerbirne von ausgegeid 

meter Form 34 308 fang und 2 Zol eine Linie die, An 


der Blume, die fafl gan; fach aufſzet, hat fie dh | 








"4% 
v 


558 IV. Theil. a Kup. 


größte dikke, und ſpizt ieh nad) dem &tiel mit einer Bers 
tiefung in ber Mitte langſpizzig zu. Der mittelmdßig 
ſtarke Stiel ift etwas krumm und ſtehet gewoͤhnlich ſchief. 
Die etwas ſtarke Schale ik auf der Sonnenſeite hellroth, 
auf der andern gruͤnlichgelb, mit vielen weißgrauen und 
grünen Punften beftreuet. Das Fleiſch iſt weiß und etwas 
bruͤchig: hat vielen angenehmen und erfriſchenden Saft. 
Die Frucht reift Anfang Geptembers, wird aber bald 
mehlig und unſchmakhaft. — Der mittelmaßig ſtarke 
Baum madt eine Hohe pyramidenformige Krone: 
macht ziemlich lange und ſtarke Sommertriebe, und bat 
eyförmige dunfelgrüne und glänzende Blätter. 


113) Die Breſter Schmalzbirne. Fon- 
dante de Brest. Inconnu Cheneau *). 


Ham / —* uf Sie ift zwar nicht ſchmelzend nach ihrem Namen, 


,4 wi 


+ 


BPEE TE hd 


Bat aber ein deiifates forniges und mildes Fleiſch, ges 


‚zufterten, doc mit einer Fleinen &dure erhöheten Saft 


und reizenden Geſchmakf und rofenartiger Parfüm. — 
Ihre Geſtalt iſt etwas Frdufslfürmig, und ſtehet ihr 
Bauch etwas ſtark oben nach der Blume, um welche fie 
ſich abrundet. Am Stiel endiget fie ſich mit einer kegel⸗ 
foͤrmigen ſtumpfen Spizze, auf welcher der Zoll lange 
Anfangs etwas fleiſchige Stiel oben auf und haͤufig ſchief 
ſtehet. Die Blume ſtehet in einer kleinen Einſenkung 
mit einigen Erhabenheiten umgeben. Die Schale ift auf 
der Schattenfeite gelblich grün, und gegen bie Sonne 
blutroth verwaſchen, mit vielen grauen ſtarken Punkten 
beſtreuet, die auf der Schattenſeite gruͤnlich find. Dir 


Frucht zeitigt im halhen Auguſt und halt ſich gegen 3 


Wochen. W VF | 

Der Baum ifk überaus fruchtbar, dauerhaft, Bat 

feftes Holz, bauet fi aber nicht (don, denn feine Hefte 

wachfen fehr krumm unter einander und find nie gera: 

de, — Taugt auf Wildlinge und Qultten, 
Bu | 71122) 


—e— âú— — : 7. 


3 *5 Epnoꝝ.: Pin or d'été. Franc-mak 
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- Bin. — Soumerbirne. 589 
ız2°) Die große Imiebelbirne Gros 


Oignoımet. Amirg roux, Roid’dtd Ya 


Holland: Admiral. 07° | | 


Der Name zeigt ihre Geſtalt n. ie iſt ziemlich 
groß: wölbt ſich Hoc zu, jedoch ſtehet Die Blume in: 


einer ganz flachen Einfenfung, und bat oft einige klei⸗ 
ne Falten um fib. Gegen den Stiel rimmt die Frucht 
ſtark ab und lauft ausgehoͤhlt in eine ſtarke Spizze au 





Der Stiel iſt kurz, dik und fleifhig, Die Schale * 


hellgelb, auf der Sonnenſeite ſchoͤn roth, worin die 
Punkte gelb ſind, im Gelben aber braun und ſehr fein. 
Das Fleiſch iſt weiß, ſehr ſuͤß, aber nicht allzuſaftig. 
Sie muß baer vor ihrer Reife gepflükt werden, und 
ft auf dem Kager ihren Reiferunft erhalten, Gie reift 
in ber Mitte Auguſts und dauert 14 Tage. 


112 6) Die Damenbiene.. La Cher-ı Dame. 
MDieſe Frucht iſt rundlich uı.d blaͤttbauchig, = Zol 


och und weniges dikker, urd ſiehet ber Ah mon Dien 
dr aͤhnlich. Ihre Blume iſt flach eingeſenkt, ſtehet aber 


doch tief: der Stiel iſt kurz und dik. Die Schale iſt 
ſtark: wird auf dem Lager dunkelgelb und auf der Son⸗ 
nenſeite ſtark geroͤthet. Un einigen Stellen iſt fie ſtrah⸗ 
lenwelß mit vielen Punkten beſtreuet, bie im erben 
gruͤn, und im Rothen gelbgrau ſind, und der Schalte 
das Anſehen giebt, als wäre he grau. Ihr Fleifch iſt 
weiß und etwas bruͤchig, dog hat es viel Schmelzendes, 


und einen überfluffigen ſuͤßen Saft mit einem augeneh: 


men Parfüm. Das Kernbaus ift etwas mit Steinen be 
fest. Die Frucht reift Ende Auguſt und halt fi ziem⸗ 
ih, — Der Baum wird mittelmäßig ſtark und bil 
det eine flumpfe Ppramide. Beine Sommertriebe find 
ziemlich lang und. ſtark: die Blätter laͤnglich und ſpᷣmal, 


hellgruͤn und fein gezahnt. — Vom zwepten Raͤng. 


213) Die rothe Pomeranze. Orange rouge. 
Siie iſt mittelmaͤßia groß, plattrund: am Stiel 
ſtumpf ſpizzig: die Blume flachſtebend: der Stiel kurz: 

| die 


\ 


' 
oo 
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die Schafe iR Anfangs grün, gehet aber im Liegen ins 
heügelbe über, worinn fich Peine roͤthliche Punkte befins 
den. Auf der Sonnenfeite 58 roth umd bey ſtarkbeſonn⸗ 
ten Fruͤchten ſchoͤn Coralenroth und geſtreift. Die Schale 
it etwas dit: das Fleiſch Eörnigt, wird aber im Liegen 
mild und zart. Der Soft ıfl reihlih und von einem 
gewürzhaften Geſchmak. Sie wird zeitig Ende Auyufs 
‚halt ſich gegen 4 Wochen. Ä 

114) Die Mustatellerpomerange. Orange 





do 


3 musquee. 
14 * eo: Sie ift die befte unter den Pomeranzenbirnen. 

Schale und Form gleicht ziemlich) einer Pomeranze. 
Ihre Größe it mittelmäßig, und Meiner als die rothe: 
oben rund und gegen den Stiel etwas abnehmend: Die 
Blume if Mein, und ſtehet in einer giemlichen Vertiefung 
mit Falten umgeben. Der dikke Stiel iſt eingeſenkt, 
und ſtehet in Bukkeln. Die Schale iſt gruͤn, bekommt 
wenig Rothes und hat überall viele rauhe Vertiefungen, 
wie eine Pomeranze. Wenn die Frucht zeitig iſt, wird 
ihre grüne Farbe mit einer braͤunlichen vermengt, undbes 
kommt ſchwarze Flekken. Das Fleiſch ik druchtz, mü.b, 
amd wird mehlig, wenn die Birne nicht gruͤn abgenoms 
men iſt. Der Saft hat einen fehr echabenen Muskateller⸗ 
gefhmaf: reift im Auguſt: haͤlt ſich aber nicht laͤnger als 
14 Tage. Der Baum taugt nicht unter dad Meffer. 
115) Die bunte Pomerangenbirne Orange 
tulipee. Orange verte. Poire aux Mouches 
Diefe ift etwas größer, und oval: rothbraun auf 
der Sonmenfeite, auf der andern grün: dazwiſchen bes 
merkt man rothe Streifen. ie ift Über und über grau 
getuͤpfelt. Das Sleifch if fein halb bruͤchig, mit vie⸗ 
tem gnoenefmen füßen Saft und Geſchmak. Um das 
Kernhaus ift fie etwas fleinig. Sie reift Anfang Sept. 
116) Die Margaretbenbirne. Srühbirne. 
Poirehätive. — (Hier heißt ſie die Kirſchen⸗ 

birne, weilfie faſt mit benfetben geitiget 
ine 
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Eine Feine birnfoͤrmige Frucht, etwas größer, als 
die Petit Muscat, if anfangs weißkichgelb und bep der 
Zeitigung ſchon gels: har brämigse Fleiſch: baufigen 
Saft, der etwas weniges Sirenges hat: reif Anfang 
JInlius, dauert aber nur wenige Tage. Ihr Hauptvor⸗ 
zug if Die fruͤhe Reife, und ihre große Fruchtbarkeit. 
Sie geben beſonders einen guten Eſſig; man muß fio 
aber nothwendig vor dem Keltern morſch werben laſſen, 
ſonſt wird er bisweilen ſchwarz. 


17) Die Eleine Muskatellerbiene.. Sie , 4 


benauf ein Maulvoll Petit Muscat Sept- 
en-gueule. Hier: die Fleinegufferbirne, 
Dieſes ift wohl die allerkleinſte Birne, da die größten 
nur einer Herzkirſche gleichen: auf bereinen Seite ſchoͤn 
sotb, und auf der andern grünfichgelb: vo zukkerſuͤben 
Safts, und von einem fo ſtarken Biſamparfuͤm, Der 
Vieler Geſchmak zu heftig iſt: veift im Julius und halt ſich 
beſſer, als die vorhergehende. Der Baum wird einer 
der groͤßten. ' | 


* Zn Holland hat man eine. andere und beffere Perie. 
Muscat unter disfem Namen, und iR nicht Die Sept- en- Gueule, - 


118) Die Fleine Gewuͤrzbirne. Petit Mus- 
cat aroinatique. (Aus England.) j 


Eine gar ſchoͤne und herrliche Frucht, mit einer 


ſehr kleinen eingefenften Blume und langem, fehr duͤn⸗ 


nen, auf einer Spizze iehenden, Stiel: die Schale iſt 


von gelbarauer Farbe: an der Sonnenfeite mit ſehr ſchoͤ⸗ 
nem Drangeroth überzogen, das fib beym Zeitigen och 
mehr erhebt, indem bad Uebrige gelb wird. ie if mit 
weißen umd mit Roſtpunkten überzogen, welche leztere 
fie etwas unglatt im Anfühlen machen. Das Fleiſch 
iſt bruͤchig und etwas koͤrnig, bat zwar nicht tiberfläffie 
sen, aber vortreflichen gewuͤrzhaften und zuffesfüßen 
Saft. — Die Zelte wachſen einzeln, und reifen 
im Julius und Anfang Auguſts, halten ſich aber nicht 
über 8 Tage. | 
Der Baum macht zierlich fein Hol; und ift ſehr tragbar. 
- . 319) Die 


z00 1v. Theilt. 2. Kap. 


119) Die Goldbirne. Aurate *). 

Eine fleine, perlfoͤrmige Birne , melde die Ge⸗ 
ftalt, Farbe und Geſchmak der Petit Muscat hat, nur 
iſt fie faft noch einmal fo groß: auf der Sonnenfeite 
hellroth, auf der andern weißgelb : von halbſchmelzendem 

Fleiſch: bifambaftem Saft, der jedoch nicht fe ſtark 
ift, als bey der. Petit Muscat, und reift zugleich mit 
derſelben im Julius, — Sie könnte die boppeite Mus⸗ 
fatelerbirne heißen. ' 


190) Die Meine Blanquet. Die gerlenför« 
mige Birne. Petit Blanguet. Poire ala 
Perle. . — — 
Eine kleine Birne mit einer hellen glatten gelb: 
lchen Haut: weißem Fleiſch: halboͤruͤcig und ziemlia 
fein: von angenehmem und etwas muͤskirten Saft : reift 
Anfang Yugufls si und dauert a bis 3 Wochen. 


6. 17. 
Beſchreibung der vornehnften Sorten. 
IV. von der Familie der Ruffelerten. 


- Man hat einigen guten Sorten Birnen, welche 
meiftentheils eine braunröthliche Farbe und einen befons - 
dern Parfim haben, diefen Namen bepgelegt, deren 
Familien aber nit groß ifl. Man findet Feine Hand; 
hafte harafteriftifhe Kennzeichen, inden Pomologien, 
fondern aus der Vergleichung detſelben mit andern Birn⸗ 
‚forten erfiehet man, daß fie ſaͤmmtlich eine eigentliche 
birnfoͤrmige Geftalt haben, ba nehmlich diefe Fruͤchte von 
der Diffe bey der Blume an gegen den Stiel regular 
ſpizzig zulaufen. Allein da dieſe äußere Form, fo wenig 
als ihre Farbe, noch Feine hinlaͤngliche Unterſcheidungs⸗ 
zeichen giebt , indem foldye auch gar viele andere Birnen 
haben, fo iſt ein Hauptcharakter derſelben ein gewiſſer 
| | VParfuͤm, 


*) Am Rhein heißen ſle auch GoldKersen, Qoldſtlele. In 
gutem Boden werden fie auch oft groß. In ſchiechter Erbe 
befommen fie Steine. 
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Ai ei Wohlgeſchmaß Mit einem Wohlgeruch ver: 
TARA, Di Ihe ee MI ANd der ſich wohl koſten, 
Be“ EN ER: befchreiben läßt. Ap deſſen ſind die Ruſſeletten 
Aieſtvon Feiner ſonderſſchen Große? fie haben ſanmtlich 
Phenfermige Geſtatt ſind meift bratmroth auf der Sons 
ruenfeit⸗ daben aller nieift ein halbbruchiges Jarkes Fleiſch, 


aandiihren beſondern guten re — Be —* 


bavonn ende aus: — BB— 


"aD Küffeler.,. de rer 


Möusselet.-, Petit. R ousselet. ‚Fiousselet 


7 


„Sowwmerzimmetbirne. 


; "Sie ift,niht Stoß, oben etreas dit and geden den 7 


R it gar langen Stiel fpiz zulaufend, .. Die Haut ift 
‚gisiikgrun. und auf der Sonnenfeite bis an den Stiel 
n fehr ſchoͤn roth, mit gelben Punkten beſdet. Das 
vieiſo iſt Febr weiß, ze, und halbbruͤchig: zwar 
nicht überflüffig faftig, Doch nicht troffen oder mehlig, 
"dar: aber einen fehr ſtarken musfateleraztigen Parfüm 
reiben Geſchmak. Gie reift Ende Septem— 


* müsque. Perdreatı musque, In der Wet: ; 
2 oral beißt fie Die immerbiche, Die Tas 
* 


Ara Anfang Detsbers, und halt ich nicht lage. 
-Siefaeft am delifateften geb vorm Baum LE 


Ar 
— Die gelbe Sommer⸗Ruſſelet. Rora- 
vsselet musque d’eie, 
„23 Dieſes iſt eine kleine, :aber fehr gute Birne, eo 
zen Reifepunkt aber wohl. beobachtet werden. muß, da 
ge Schnell dem Teigwerden unterworfen iſt. Ihre Form 
AR bauchigt und nuch dem Stiel ſtumpf abgeſpizt. Dei 
MBauch figt. in ber Mitte, man say fie ſich nah der Blu⸗ 
ww hin funft abrundet, nah dew Stiel hingegen endigt 
- ih dieſelbe in eine ſtuntfe Kegelſpizze/ 1% Zoll breit 
und 2 Zoll hoch. Dir, Alane fit oben auf der ftum⸗ 
after Spizze in einer kanen merklichen Einſenkung, die 
Aber:·mit vielen kleinen Zoltchen beſezt I, Die glatte 
Schale jſt gelblicharſin· vit: der Zeitigung ſchoͤn Zitro⸗ 
er 5... :.nengelbi 
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‚nengelb: die Sonnenſeita bie zur Hatfte hellroth gefreift, 
dazwiſchen piele ſtarke rothe Vunkte find, die im Geibern 
ſehr fein und geim ſind. Das Fleiſch iſt weiß, fein koͤr⸗ 
nigt, markigt, ſchmelzend, ſaftvol und von einem fei⸗ 
nen ſuͤßen Muskatellergeſchmak. — Der Baum waͤchſt 
ſtark und lebhaft auf Wildling; guß der Quitte ſehr 
gemaͤßigt und. iſt ausnehmend fruchtbar. Die Sommer⸗ 
triebe find lang und ſtark, mit vieler Wolle bekleidet, 
braunroth glänzend auf der Sonnenfeite, gegenüber 
etwas dunkelgrim und mit ziemlich vielen fehr feinen 
Punkten beſegzt. Das Blatt ift mittelmäßig groß, 
meiſtens efintifch oder ſpizzig epfoͤrmig, ſehr feicht, 
‚aber ſpiz gezahnt. Die Augen find klein, hellbraun 
‚von Farbe, liegen feſt an, und ſtehen auf kleinen fla— 
Sen Augentrügern. — Die Frucht zeitigt in der Mit: 
‚te, oft eiſt gegen Ende des Septembers. 

23). Die Ruſſelet von Rheims. Roussclet 
de Rhæims. (Heißt. auch vielfältig; Zukler⸗ 
ee birne) NER Be 

- ,, Diefes iff eine ſehr köfllihe Sommerfrucht: etwas 
‚Sein, birnformig: nad der Blume Hin kurz abgerums 
det und nad dem Stiel hin kegelfoͤrmig zulaufend, ohne 
Einbiegung„ und endet, fich. mit einer abgeflumpften 
Spizze. Die Blume flebet der Frucht ganz gleich. 
Der Gtiel iſt ſtark und Faft Immer etwas kingebogen. 
Die Schale ift bei der Zeitigumg hellgelb, auf der Son⸗ 
nenſeite braunroth und verlieret fi in helroth. Gie 
»iſt zanz mit feinen grauen Punften beſezt. Das Fleif & 
riſt faſt ſchmelzend, der Saft zukkerſuͤß, md hat einen 
"überaus gewürzhaften Geſchmak und der Art beſonders 
eigenen Parfuͤm. Reift Im September, haͤlt ſich aber 
gar nicht, ⸗s ſey denn; daß man fie bey Zeiten aß: 
nehme. Sie trägt gerne, aber nicht fruͤß. An Hoch⸗ 
ſtaͤmmen if die Frucht viel delikater, als-an Spalie⸗ 

ren. —Zur Wirthſchaft fe fo nuͤtzllch, als gi 
friſchen Genicß vorzuͤglich. Deswegen fie die kundleute 
in Frankteich fo haufig bei Yen Haͤuſern arziehen, ale 
die unftigen die Apothekerbirne. 124) Die 


x 





Bene: — Ruſſelet. 598 
| ran Winttriikuffelet. Bousseletd’hy- 


ver. 

Diefe gleicht der von eins, nur daß dieſe Win- 
ter Ku elet Fleiner if. Auf ber Gonnenfeite hat fie 
Die nemliche Farbe nur etwas dunkler, auf der andern 
iſt die Haut gruͤnlich und wird endlich gelb, Ibr Fleiſh 
iſt halbbruͤch ig: der Saft ziemlich haͤufig und yon — 
vrpabenenh Gefhmaf: reif im Februar und Marz: 


198) Die Geishirtte. oe 
* Dieſe Sommerbirne bat die Geſtalt 9 der Hab 
fuͤm der Ruſſelet, und iſt im Anfang des vorlgen Jahr⸗ 
hunderts zuerſt von. einen Geishirten ir ber Gegend 
von Stuttgard erzogen worben und führt von demfels 
ben noch ihren Namen. Sie hat die Größe und Ger. 
ſtalt der Winterruſſelet. Ihre Blume ift: Mein und 
ſteht erhaben: die Schale gruͤn und zdf: der Sonnen 
ſelte braunroth, auf weicher ſie auch Hin mittweißlichen 
Panktenbefaͤet iſt.· Manche find auch auf dikfer@elte 
sad oben’ gran und haben raue Flekken. Mer: Stiel 
febetigerade umd ift nicht kurz. Das Fleifch iſt miſn⸗ 
brůthig und hat einen ſehr angenehmen Ruſſelet arfuͤn 
und ſuͤßen Saft: reift Mitte Augufls , nnd Habe fid 





liche Worhen, — Die Sorte fat mın etliche Varie⸗ 


— derthells größer;;- thells oben: eiwas ante * 


146) Die röthe Tonfeſſelsdirne, | 
Eine von Farbe zwar unanfehnlic re Bee 
Deränbiyge, Rark mittelmf * gro, faſt perlfoͤrmig/ doch 
gegen die Blume etwas ſpiz zulaufen, mit einge einge⸗ 
ften won Beulen Bench ſtarken Blume 1 Zof 
m: auffiggenden Stiel, graugriinen bikfen Schale, 
an bes; Bonnenfeite kbmyng xoth: dad Fleiſch gelblich, 
halbſchmelzend, am Kernhaus etwas fandig, vol zuk⸗ 
Brrfüßen Saft und treflichen Parfuͤm, reif ude Orte 
eek und dauert 6 Moden. Man muß fie aber am Baum 
nicht gu reif werben 1 Sie if eine feuchtbare Sorte 
un. euch dis wirthſchaftlichen Gebrauch vor Biker 


PR 2.00 0.0229) Die 
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.. 1 Bier — — Mine ot 
. ne Haut. Die Kirfchbl ee 
— hot tik Pain MORE (Bleu uis- 
BEE en hen 
ei ern liA niit nähe woher acrdenE 
Biryr; Ta Auge in -maner Aughoͤhlung air Seu⸗ 
Jen umgeben; einen geraden eingeſentten S feinen, 
zarten echarin und qrau geflekten and aufıder Son⸗ 
nenſeite gelben mit bleichrothgeflekten Haut; ſchmelzen⸗— 
dem Fleiſch: ſehr autem parfümrtten Saft: ruf Ans 
fang Auguſtz und paͤſſtret ſehr bald. | 
| 138) Die Str ſten bie neDie Robine Poi- 
ra«de.Prince, Hobine. Lohme dee, 
be Sur tee ‚gute Spmerhiene gleicht: faſte iner 
Rergenotu, auſfeẽ dal fie nicht ſo plate ana dik: iſt 
senden. augen die Bluma vnd hen Stiet ermes.adnimmn 
A. Wunssal Ken einigen eaasfenft.n hey anderminidz 
ee wire Die Suhalesfttweie 
WR, etwas, graujan der einen, amd. fdhüst vor) 
er Spunenſeitee, und. wid. heym Zeitigen geib. 
Aud tat ſue biswoilen Roſt umd Baumfleten und niele 
Huntieg Das Flezſth, iſt ſchmetzig und mid: der 
Saft Zokkerluͤhn und Bart hekommt in soft Jaren 
Be — — er wg ‚N — zw iich 
abgebroche en. fon Mrz te „me ne im 
Augup,.siäß bat ſich exwo Zapf. er = Ki 


Gi Karznötene: : Wa —*78 
*. —— — EAST a IR 

E Dinnifeihelfeht ſwonr ‚-Wnitbntibe. — Äte 
Biche Won: *Jog denge unð:ʒ OU dieRe. ONE 
—8 ch diffteny PEN nn etwas ab · URL’ YORE 
ſich rund hr doch'um die Vilüme wird’ fie road klare. 


Dirfe mit seien Hagen an bie diöiselten bi 
—— me Er oe an: 
2* —9 et *5 m “ 97 " ir; 


3512120 Be N Zu Fe in’ * a. 
) ön der Normandie heißt. ie Ta Cui a & — 
age ein franza ſcheu Provinzialismus gu (eos. 


Birne. — Bergamotte. SHIT 


rig iſt. ‚Gegen: den Stiel > Sex: 2 Yang und An ber. 
Frucht gewuͤrſtelt iſt ‚lauft die Brnsmiihrhäklt ſtumpf⸗ 
ſpezzig: Ri.! Die Schale iſt hefigelb;, ı amd diebeſcanten 
Fruͤchte haben Carmoſinſtreifen, die ſauft Tinn dinander 
fließen = gegen den Stiel Be Die Scale ift 
dünn: D:3 Fleiſch beüchkg‘, Mer mild: von Saft und 
von einen hutkerſuͤßen untdebr, angeneguwn Geſchmak. 
Eie reift Erte Auguſts und Anfang Srot. 


230% Die HoburtgmdstureHa.:Mligins. 


birne Ambrabiene.:. -NMusear'ihiobert. 
:3::11 Poire ’ä la\Feine;- @Poire: d’Anadresf‘? 
2. Bei ehe Nein Taf mitteln Kae vun 
lich/ nit airder: ſtumpfen Spiye : Ve Viume menig æeina 
geſenkt ni der Stich lang; deovgen v Ver Srhaite anf deu 
Sonnen ſoiteiſtdon voeh / au⸗ adundern gei: as hei Fehr 
zarty voh zußferfähenm g:11,lu _ HM 111187070 
m. Taliasuna ug): gli fio aber nicht uͤberð Tops 
Se —— N ni, 


up. A re »‘ a x —— 2 


Ss 28. ine m 
Beſchreibung der α Sorten. | 
ar yon der Famitle der Sergamoiten. 


Aeber den Urforung des Pla meng Bergamott 
find die Vomstogen nicht eimg.  Eimge leiten ihn don 
Pergomo in Stalien dev; andere von dem rätfiichen 
WIN Ben, Der Elch, und Armoud;tche Birne, 
md Heißt alfo fo viel als eine fürſtliche Birne, — 
Wahre und fHandbafte charakteriſſiſche Kenneiden von 
det Bergamotte. aber hir Feinde Aufgereür, ind mu 
man ſich bios an ihre AMßere Geſtalt Halten, die apfel: 
PEN ‚oder rund it, Adein ſolches if kein zvefcntliceg 

eninjeipen: und“dutcd dieſe Unterfäffunns fünde der 
fein Pomologen ee nen, daße nun Birnen 






0. 





von langer und von kraͤuſelfoͤrmiger Seflalt unter fie ger - 


woͤrfen find, — Bis zur fuͤnftigen Reinigung der ‘Pos 
Adlogie theilen wir deswegen die Berganotten ein: 
onu A. in 


— 
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. 4. in vollfommene, von runder \dder 
änfelfoͤrwiger Geſt alt und 
B. in abwaichende/ — am ——— {pig sus 
e lauf en. 
a e i 2 Au 
” ; $ 0 ve a 
ih ah Berehmettino von runder oder 
pfeſfoͤrniget Gehalt. 
iz1) Die Sommerbergamotte. — 
te d’et6. Berg, hative. 
Man hat deren "perfbiedene.. Die. befle. M diefe 3 
Sie ift 2300 hoch und atgon dik: die Blume iſt ziem⸗ 
lich klein, und wire bey einigen, der Gtiel aber durch⸗ 
vingig etwas mehr eingefenft: die Schale grün, und 
wo fit luftig haͤnget, mit rauf helbraun uͤberzogen. 
Bor Jie iſch it mahr beurre als brühig, ver Saft 
edel und gezukkert. Sie tragt gewme, .auch in widrigen 
Jahren, und taugt auf Quitten mad Wiltling, au 
Hochſtamm und Zwerg, und ift eine von den beften Some 
merbirnen : reif Anfang Auquſts. 
Der Baum macht ſchoͤn hegbraun Holz mit weiß 
fen Punkten... Das Blatt iſt ganz wenig, umd faſt gar 
nicht gegäpnt, oben gradgrün und unten weißgeun. 


; a). — ‚Derbfibergamipfkg. Bergap. d’Au- 


ein von ben alteſten Birnen: und wenn man das 
ber von Bergamotten fagt, obne Zuſaz, fo wird ger 
wöhnlich nur die Herbftbergamotte verftanden, Gieift 
anfehnlih groß: bepde Enden platt gebruft: der Stiel 
furzunddif; die Haut glatt, gelb, auf ber Sonnehfeite 
brauneoth, grau punktirt: das Fleiſch ſchmelzend 
ber Saft ſuͤß, parfuͤmirt: veif im.Ostob. und Nobemb. 
i 138) Die verguldete ‚Derbäbergamotts 
- , Bergamiotte dorde.d’Antomne. 
Hat bie gewöhnliche Eirößen Wie Blume: u dee 
Stiel find eingeſenkt: die Scqhale rauh ; braungelblich 
| und 
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und grau, zumeilen bekommt fie auch ſchwarze Flekken. 
Bey der Zeitigung ſcheint das Boldgelbe durch und zwi⸗ 
ſchen der rauhen Schale hervor: Ihr Fleiſch iſt mild, 
bruchig und ziemlich mädfixt: dee zwar nicht haͤuſige 
Saft zukkerſuͤß: veif Ende Sertembers. — Sie if 
nicht haftbay 3 zur rechten Zeit gegoflen ift fie ſehr gut, 
wenn ſie aber paffırt iſt, wird fie bald mehlig. 
Der Baum mact ſchoͤn Holz: die Summertrier 
Ge find wodig: nicht fruͤhe tragbar, aber. bringt es her⸗ 
ET bſtb eV en 
434) Die Herbſtbrgamotte d46 -Quin- 
aa rau yo Dia arlı — 
Dieſes iſt eine vorzuͤaliche Bergamprt und anſehre / 24 
lich groß. Ihre Form iſt etwas veraͤnderlich, denn fie: fr 
ift bald ziemlich platt gedrukt, bald wieder ziemlich ,/,7 
ſtumpfſpiz nach dem Stiefe hin. Ihre größte Brite u . 
iſt ftarf oben nach. der Blume hin, um melde fib die —%;" 
Frucht ſchnek und platt abrundet; nach dem Stiele nimmt “ 
fie aber, ohne ale Einbiegung mit einer flach erhäbenen 
irfelinie etwas ab, und endigt ſich ſtark abgeftumpft, 
oder fie endiat fich mit einer merfliben Spijze. Die 
gewöhnliche Breite iſt ſtark 24 Bid 23 Zoll und die Höhe 
24 618.25 300, wenn fid die Frucht mit einer Spizze 
endigt. Die Feine Blume ift offer und ſteht baid in 
einer weiten, oder in einer Pleinen, engen, ſeichten 
Einfenfung, die mehrenthels durch eine Fleine Erhas 
benheiten im ihrer Rundung etwas ungleich ıft. Der 
ſtarke etwas fleiſchige Stiel iſt z Zol mine gar 1 Zul 
lang, und net, wenn dio Feũchte platt ſind, in einer 
kleinen ſchoͤnen Höhle, bey etwas ſpizzen Jruͤchten aber 
gerade oben auf, und iſt wiit-einigen Falten umgeben, 
Die Séale iß wit der Zeitigung hetgeldlich, dat ſelten 
end van Roth, und nur wenn ſie auf Quitten ver⸗ 
edelt iſt. Die Punkte find haͤufig, fein und theits grau, 
theils vewas gruͤn unb hat hin' und wieder feine Rofffi⸗ 
MER" Das Reife If Weiß as Gelbliche ſpielend, fein 
buttevhaff, Aihmelenb, ſaftvon, und vom eutem erha⸗ 
| benen 


2 


“ 
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beuen zufferavutigenBeitungfn.des quwas Exrfrifhendt 
bat. Die Frucht zeitigkein. Bafken Dutpier 7 oder Ichaz 
Anfangs November, und hält ſich in Fühlen Obſtaewoͤſ⸗ 
ben oft drey Mipnate, indem die Fruͤſchte nicht aufgsin 


mal zeitigen. IR ABS 
ger 2 1357 DR ERSUSGE:-Wrerga mitte: Bersa 
2 morte d’Angleterrei Filonde so. ". 


Bine: große, dikke, deutigte Birne‘, von Geſtalt der 
hollaͤndiſchen Bergamotte/ mit einer Heinen, fee tiefliy 
genden Blume und eingeſenktem in Beulen ſtehenden / fie: 
gen ſtarken Stiel: gruͤnẽt / Ntẽc Schale, die voll gepfer 
rauher grauer Punkte iſt, beſonders um die Blume. Das 
Fleiſch iſt Unter der Schalr ghninch, ſehr ſchmelzend und 
treflich ie inee Burterbirnen reif im September. 2 

136) Die unvergleichliche Bergan 
Bergamotte non pareil. | m 2; 

Groß und auſehnlich; Blume und Stiel eingelinft. 
die Schale grun: Das Fleiſch ſhmelzend: der Saft haus 
fig und erbaben: der Gefhmaf undergleichfich.: Keif ım 
Detober, und halt fb.bis in November und öfters BIS ER» 
de Decemberd.. Wenn dad Gruͤne ing Weifliche fänt, iumd 
Die Frucht feucht anzufuͤhlen iſt, fo ift ihre Efbarfeit da. — 
Sie bat den Fehler wie faft ale Bergamotteny"dap. Pet 
Krebs ihe Leicht zuſezzet, der borzuͤglich Durch ſtrengen 
Froſt bey ihrem weichen und poröfen Holz berur ſachet witd 

137) Die Oſter-oder Wainterbergamot— 

‚tg. Bergamotte de Paques, gu d’hyver: 

Eine überaus koſtbare Frucht: ſehr große rund⸗ 
etwas weniges Dinner gegen ben Stiel: Sin gemeinen 
— kommt fie auf 10 Kothh, amd in auten DidAch 
w Schale iſt grün, ou gwauer kleiner Yunfte yadmirt 
bey des. Reife etwas geiax die Sonnenfeite wanı Sud 
braunvorh: dad Fleiſch bu: meißn. halb Sbmekamedı 
ohne Steine: baufiger zufkeriänpu Saft, durch Vn m 
ne SEaͤure erhaben: reif im Yanııpr bie Dig TSiemm 
3.) fo ana ats möglich. an Maum beikant a 
Be \ 
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nen Dumpfigen, Ort her -auf-Srwpßngelegt werden, weil 
fie. leiht fremden Gexutd aynimmt. 9d 
“.138) DieıCrafanne. Bergamotte Crasifhne ”). 
Diefes ift auch eine große und koͤſtliche Herbſtfrucht. 

Da By ſtgt MNark aͤber der Mitte nath der Blum̃e hin, 
am. dem Kaifilb: ylart abrundet Mad dem Ger Id 
mit Ar ark ab und endegr ſich Me eitte breite: Aigen 
nit pie: ira Rundung · iſte daken Sehe vaglein⸗ 
ganz rund nie, am beſten erwas vebit und dagiich devſchoſ⸗ 
Ben. Eine (hbnnenkiimene Frucht, if 3 ER 
breit/ und. auf ei höchrensi@ete- auth eben 
Manche Fruͤchte RB nd IUETIEBEr, als breit Die 
Feine Blume flieht meiftend in einer feichten Einfenfung 
und hat’ einige flache berlenareide Schabenheiten. Der 
Stiel iS Bo Ming" Anfangs wat ffeiſchig 
und fiyt.meiftansdien'nufindt Auhtbhörtkiäthe, Mafkets 
etwas uncben if. Die Schale Mn ver / Zeitigung uns 
ter: get, Tate We Haze mit 
He Re und fein on RoßunffügeigunKätgs 
un Auudken TEotte heat. JEW ei STREET O1 
7: itecenn a0 vr. Das STE Re 
dutherbaftf Tante end⸗ und Han bintia 
gemein aͤngenchen durch Vhefe mn ur qaͤuro 
attiffenden Geſchmak "Die Fruggt"zeitigt ĩm Ockober, 
ober oft erſt im November, welkt endlich nur ws; 
und wird nie teig, ſie dauert oft Bis in December, 

139) Die holiaͤndiſche Bergamokte. Ber- 

Samotte de Hollande, ‚Amoselle, , .. 

. Sehr groß, oft höfkerig gewaͤchſen: die Blume und 
Der lange dikke Stiel eingefenft : die Schale ill bey der 
Lagerreife ſchoͤn geld, und nimmt alsdenn eine: janfle 
ſchoͤne Roͤhhe an. Das Fleiſth if halbbriig., „Hat 
felten Steing; einen häufigen „, angenehmen, erbabenen 
Saft, „ Diefe Vortreflide Bine halt ſich bi? Mad 
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=. Dre Cabetbergam otte. Die Sizili⸗ 

ſche Bergamiotte: Bergamotte Caderte.! 

er Sicihienne.: — Bag! musquee de 
Sei we: ax Bono und ebte fü 
breit. Die Blum⸗ ſtehet flach und der Stiel in einer klei⸗ 
wu Ausboͤhllunz. Die Schele iſt nuf der Sonnenſeite eis 
wes ſuaqroth/if der ander.gelb,, glatt das Fleii 
iſt bruͤchig und etwas derber als bey den meißen Brig 





wtten, doch gut vad der Saft füpiämeriih. Sie reißt 


vom Oetober bie in — Vom zwepten Rene: 
14) BR — von Nitia. —8 
— & 20. — — R 


“ weidende Apumotien, Dis em Biicl ig — 
440) ———— — Mantigny. Be-, 
.. ade 
GSie iſt van — Groͤbe und vedre * 
vand, ————— ge ſtumpfe Soie am riet 
haͤtte. Die Vertiefung, * der. gegen bad Ende dika 
kere Stiel ſtehetz if Märkten, = Die au der. Blume. Die 
— if glatt, hegcn, und wird dey der Reife ſchon 
Das Breit. iR void lehe ſchmelzend, ohne 
San, und hat,ejnen angenefmen Mudfetsüerperkäm: 
veif Aufang Octnberh, .. . 
143) Die Bergamptte von Soulers. 
*419Bergamotte deSoulers. Bonne deSoulers. 
Sir ıfl mittelmaßig groß, falt birnfoͤrmig, oben 
wind, am Stiel mit abgeftumpfter Spijje: die Schale 
glatt, dlanzend, gelblih graͤn, vol mit dunkelgruͤnen 
Punkten: bey der Reife geünlich gelb: das Fleiſch ift et⸗ 
was förnig, doch zart, fat butterhaft und mit ſehr er 
zuffertem Saft und afigenehmen Geſchmak: reif im De 
cembet, doch auch [don im November zu eſſen. — Bit 
muß lange am Baum bangen, Und fat auch nicht Teicht 


ee | 
a  entian ber 








Bime: — Beegamotte — 


ab, wenn (dom der Baum die Bbeter verliert. Außen 
— Reifepunkt iſt fie wie eine Ruͤbe unſchmakhaft. 
144) Die geftreifte Bergamstte. DW 
Schmeizerbergamotte.: Bergamott 
rayee. Bergarmnotte-Buisse- -(ronde). —— 
Eine große, ſchoͤne, vortreffiche Herbſt⸗ und ind 
Serbeigamiott. Sie ift übrigens vund, "hat aber am Stiel 
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ef Ahr Pt 


eine karze Gpizge. Die Haut iſt glatt, wit grünen und 


gelben bandartigen Gtreifen geziert, die mit ber Zeiti⸗ 
gung volfommen werben, und auf der'&orinenfeite ing 
Soldgelbe fpieten. : Dabey iſt die Schale noch mit vielem 
ſchoͤn vertheilten feinen grauen Punkten beſezt. Das 
Sleiſch it weiß, ſehr ſaftvon, batterhaft ſome⸗ijend und 
von einem erhabenen zukkerartigen Geſchmak. Sie zei: 
tigt im November und haͤlt ſich ſehr gut bis ins Fruͤh⸗ 
jahr. — Vom allererſten Rang, — Der Baum macht 
ein ſchoͤnes Gewaͤchſs, und unter allen Birnbaͤumen waͤchst 
Feiner fo ſchoͤn, gerade und ſammhaft auf als dieſer, 
un ift eine ru, " zu ziehen, 


nen —— 
— | ——— einer Sorten ge 
. VI 000 6168 wirtstharttigen Birnen." 
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440 Die Champagner Weinbirne. *» 


Dieſen Namen muß ich ihr geben, weil ich fie nur 
in. hueſther Gegend ohne Ramen gefunben und kennen ges 
Ternt. Gie iſt von Größe und Geſtalt einer mittelmaͤßi⸗ 
gen Bergamotte gleich, allermeiſt ganz rund, gruͤn mit 
Hasen Punkten gang beſaͤet, bey der voͤligen Reife gelbs 
lich. Die Blume ſizt in einer ganz geringen Vertiefung. 
Der Stiel iſt meiftganz kurz, theils aber haben fie einen 
Sängern Stiel. Auf dem Baum fiehet man fie für eine 
He gute ehbare Birne an, fie iſt aber fo ſtreng umd rauh⸗ 
gaifie fein Dieb genieſen mag. Allein fie macht eint; 
gur Berwunderung vortreflichen Wein: (wenn man J 
* derletweie darunter keltert), der mit dem Ebay 

poagner⸗ 
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einen ganz, yortsefide 
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yayniein VUN MAN Harn Eur wie folchee 
weiß" mufied imid Futihgntuf: zus Vodkeikitieraund; wong 


dor Pfroph Bug bed ad 
mis 


auf dar Zunge und ſſejqt in dir Miafey mie der beit 


pagnerwein:Menn man dieſen Cyber aufppteillen 


icht, (o darfen jalchg mighr. vol GAmRpbt „2Bocb-Mpugelegt 
murden, ſonſt zergpugngen finde; and in ale Mox ſup⸗ 
nſprinaen pieie, apa him Goiter hoiß ird, wegan 
Ren, ſtarken ‚Menge fan, Luto bee Alain in ſich Aal, 
rg ud ‚San hleiht er-zuffgr fin jarich Dale 
n oͤfters ‚bar ,a, Jahrerſuͤß xhateu. mn: Dr II 
wir grotz und Dageräpfk-.n.. uni? ;siisdsı mi 
146, Die Enderbirfe, Gach dem hieſſgen Pro; 
vinzlalnamen: die Grau Iinabirnenmn 
Diefes iſt hit minder eine ganz »ortrefliche moilhe 
Birne zu Weln. Ihr Anfehenift fo: Arltteinrapis 
aroß perlfoörmig: goldgelb: Katz mitt unzablicen graueti 
Puinktchen befdet! mit einem landen @tlel und. Hit 
tieffizzender Blume, Zu genießen iſt ſie aber nicht te 
ft rauh, flreng, und ziehet dig Kehle zufammen : halt 
ſich ohne morſch zu merben bis Weihngchten, giebt aber 
Be An na DER yarberpebenben 
Campagnerbirne, den beften ein, dernict matt ſuͤß 
if, (Wehe EN ſat, une bäeguute 
Gigenſchaft, daß menden Wein aurarbrep.hgt, er 
wirdernun: feine porige Suͤßigkett. arhait —— 
e noͤth 





ten Taopfen bß. bleihhe Enu Det any bat 


srante Eigenſchaßtbaß er aufiengrhenflih fruchtar 
ith, ſebr groß wird. Aind alß wilder Bienbaum der Hy 
ginſtigen WMitkarang · widerſtahat.Er if als Eye 
kaum ſehr su ersnichlen. Tide sn 
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Bienen Winghkhaftlihe: os 

in ) b lenfalt 
RR —— lang, 
pain nr ann en A = ehr 
L 4 & uͤberallx⸗ 8. 
Bern ni ei Geh: — > 
ader de ar 
ces Mus und a er SEEN ewaber bis in May. 


136983° Die pi KRappesbi AS #,): nach dein Die 
— er gend insiatnamen: * — al 
ru Diefe fin die hirthſchaft i —E—— 
Aerbirne iñ, voch dan Wesictender Sum lagen onrerq⸗ 
en im Evghend aißz die tefle Kodbirne befangıt. und 
Siußss sehe: (bon. afler Wapsfheintiafeit nadı ein 
notſcher FAR euft- 1 jſt meiſt ziemlich anfang, 
ander Binwe⸗ dih In d am · Stick, filge Gie ib sans 
braunrotb, meift aber auf der einen Seite grü..dle ' 
aber auf dem Fager ganz ‚gelb mird.ı 7 Die, Shake iſt 
sep und der, Saft, ber haufig, iſt meiſt aud ſtreng: 
u den meiflen: Jahren mwerhen- fie-nightuut zum rohen 
Genuß, ‚besivrilen-aher werden rinigexeht gut, zumal, 
wenn manfit, wie aben bep bem Winter : Bon Chretign 
gemeldet iftu: auf Rem Laner unter: Aepfel ſchuͤttet sun 
damit bedetfat, Darfie ſodann, ‚wenn fie milß gewis 
deu, veon delikat find, von halbfehmelgendem, Aeriih 
und wortreflibem weinfäuerliben Eaft. Kauptfachlich 
‚aber find ſie febr huͤzliche wirthſchaftliche Birne; fie 
kochen. ſich aut und ſchoͤn roth, geben gute Schnizzen, 
‚einen guten Birtwein, und zum Mus oder Latwerge 
ind. fie die alierbeften, Anbey halten fie fich febr lange, 
Feifen im December und halten ſch bis Ftuͤhſaht. 
Der Baum wird fehr groß, dauerhaft und tibers 
„aus — Mern andere Birnen nterarben“ fo 
tragt er feine Fruͤchte. 


149) Die weiße KRonpesbirne.. .. 

Sie dat die alt der Vergamotten undiiſt ganz 
‚gehn je. iſt. yorzüiglic, ut zum Pirn w ein... der 
"Anh "bien Car eifiek “von den 5 





beften wird, 
150 - 


" ‚606 N: Theil) a Rap 


= ..258) Die Kupfersetter Moſtbitne. 
+ PEMaper Kat: in feinen okonomiſchen Schrif⸗ 
‚gen: dieſer wirthſchaftlichen Birme- uͤberaus vieles Lob 
RS gu etiehen, "Son *5 one vera, 
u en. e zunr Krone pfropfen, . 
oder emachfene Bliame Tamft Pr 
151) Die Pfundbienen 

7 7 * ESle:hat ihren Nauien bon KEN NE 

— Größe. Shre Geflatt ft langlich, degen De Blume 
Sp dit; und — der kurz und die iſt, Rumpf. 
Dore Sale Mgraigiin , rauf und an der. Sonnen: 
Jeite oft ſchmuzzig roth. Sr FIſeifch iſt bruͤchig, 
rtokken. Sie taugt aut zum Troknen: friſch kocht fe 
Mb Krebsroth: dienet aͤuch gut zu Wein. — Men 
Baum wird ſehr oe Dr ‚über -etiöne ſpat zun 
"Tragen. Weinen SE 
2 153) Die Elsint fundbirne. “ 

‚Ste wiegt gieichwol voͤllig 1 Pfund. Die Scak 

Mr anfaͤnglich grasgruͤn und wird ſchoͤn gelb beym’Zei: 
‚digen , hat einige: Braune Roſtflekken, iſt grün panf- 
zit, bat bin und wieder Kübel willeinige Zitronen, 
md 2 ſarke Einfchnitte vom Stiel herunter laufend. 
Das FJleaüſch Mſchmalzhaft mit" ziemlichem guten 
BSaft, auch zum friſchen Genuß: reif ind. Ditober, : 


153) Die Zapfenbirne. 
Ihr Name zeigt ifte Geſtalt an. Beym Zeil 
seh wird fie goldgelb, und ift fein punktirt. —3 
Fleiſch iſt brüchlg und trokken, und bat einen febr 
biſamhaftigen Geſchmak. Zu Schuijjen oder Huzzein 
getroknet iſt fie treflich, auch zum Friſchkochen, dba fie 
fi fehr roth machen, Sie hält ſſch lange in den Win⸗ 
‘ter hinein. — Der Baum wird groß und iſt ſeht 
fruchtbar. 
154) Die MWeißbartsbirn: — 
"Diefe ift reht zum Wein gefhaffen, und Feine 
Sim oder Apfel giebt fo vielen Saft von fid: — 
ann 
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sa 
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kaun 4 mehr Moft auf fie rechnen als von andern der 
ſaftigſten Birnen. ‚Sie iſt ſehr mittelmäßig groß, 
zund, und wird im Dftober auf dem Baum gelb und 
reif und a darauf am Baum morfeh und ſchwarz. 
Aber auch dann if fie mod zum Wein zu gebraucen. 
Allein in ſolcher Beſchaffenheit ſteigt fie zur Kelter her⸗ 
ous und muß mit andern harten Birnen gepreßt und 
ieztere oben Darauf 'geleget Wehrden. — Der Baum 
"wird groß und fo außerordentlich fruchtbar, daf er x 
ehe Wein Rbhelniſch zu 8 Don — kann. 


. er EN 20. 1 
"Einige Sorten; weißt Vapiirungepenit find, und zus Theil 
noch —— Srädte‘gerbagen haben. -- 


nm 10 en 


155) Yruwndel, Arundel - Aus England, 


— 156) Winter; ‚Zimmetbirne Winter -Ca- 
„.meel -Peer. 


„157 Belie vr Bonne, "eine ‚eröftsirne ©, Dep 
ttage EI 0 tm 

158) Die Erjberzogsbirne Archiäuk d’ete, 
R Eine anſehnlich große, ſeht fhöne wirthfcaftli- 
"be Sommerbirne, Die aber atıch zum frifhen Genuß. 
"bon angenehmem Geſchmafk iſt. Sie ift bey der. Blu— 
"me ſehr dik und gehet na dem Stiel verlohren und 
ſtumpfſpitz zu: iſt ſchoͤn hellgelb und bat auf der Son— 
nenfeite einen braunrothliben Anflug. Ihr Fleiſch if 
etwas grobfärnig, brucig, jedoch marfig, ziemlich 
faftreih und angenehm ſuͤß. Gie reift fhon Mitte Aus 
guft, muß aber vor ihrer Meife, che fie gelb wird, 

‚abgenommen werben, ſonſt wird ii ſchon in ein Paas 
Kagen morſch oder tig. . .ı 


ti 150)? ötenybirne, St. Laurent, rite Bom⸗ 
22 Smicibſene der-Eandac aͤbnlich. 


Mt Sr HE — o-· 


41 


 Nro. 174. und Beytr. 154, 
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A Mike fchmeßendem Slcifh, BI Algen 
1 61) Die Sarafın des du Hamel. Siehe Br: 
„tee zum Handbuch von 8802. ©. 142... nr 
162) Die Ambrett mit Dornen. Aphreite 
avesepines, ©, ,0ben. NO, 14. und Bepr, S. 143. 
103) Die Ambretk,ohn® Dorvne. —— 
sansepines, ©. oben Ns 14. umd Bepf. S. I 
104) Die Calbasbirne, Calbas musqus. 'cä 
bas- Peer P. de: Ve mus. S. Beptr. CR 146. 


en ET DagpPattiräbiiengm Im. Dagpbegt. 


Beptr. Blei 
Kr ‚B.. Mit sargen Fieiſchnen — 


F .166) Die — — — S. 
| .. ab 


RS | c. mit htůchigem guitche — 
167) Die geftreifte Winter-Chrifenbirne, 
=... Bon Chretien d’byver panache, Bon Chretien 
— d’Auche. _&, Beytr. S. —149. 
a 168) Die milskitte WintersEyerbien. De 
8 > flusqueerende Eyer-Peer, S. Ber &” 1: 
re 469) Englifhe von Bordeant. Whgelii ds 
'_ Birne. . Angelique.de Bordeaux, ©. 2 
ne träge ©. 151... Ban ah... 


En en 
6. u A Mit butterhaftem Fleiſch 

470) Die Frieaͤndiſthe. Hallemine bona®. 
©. Beytr. S. 151. ° 9°: 2a 


ui Die ſchoͤne Muskgtelferbiun mg Nam 
cy. Muscatbellede Nancy ( Er ‚152. 

in 72) Die Kazzenbirne. CH ephirne. 
2 . Poire de Chat, Swans G. © t. S. 152. 


— 173) 


nn u 


Birne. — Herbſtbirne, 609 


478) Die rothe Butterbirne, Beurr&rouge, 

 Isambert, S. Beytr, &. 153. 

174) Die Roͤmiſche Butterbirme. BeurreRo- | 
main. ©. Beptr. ©. 154. — | 
B. Mit halbſchmelzendem Sleif ch. | 


175). Die undchte vergufdete gute Ehrie 
fienbieae .Bon Chretien Wore batard. © 


Beytr. ©. 154. 
176) Die Teinfebiene ‚©, Beptr. ©. 155. 


, .c6 Mit zartem Fleiſch. | 
179 Die Zeueise Kümmelbirne S. Bey⸗ 
teäge ©. 1 


D. Pr bruchigem Fleiſq. 
178): ‚Die Maltheſerhirne. Poire de Malthe, 
. Casllot-rosat, S. Beytr. S. 156. _ 
178 b) Die Paradiesbirne &, Veyir. —** * 


u 0) Die verguldte guse Ehriftenbirne. Bon 


Chretien d'oré. G. Beptr. €. 158. _ f 


\ 


II. Sommerbirae. 


A. Mit butterhaftem Zleiſch. 

180) Die Sommetamhbrette. Ambrette did 

& S. 158. 

181) Die‘ auchfhane S. Beytr. & 159. 

182) Die Durſtbirne. Die runde Mouille 
bouche. Franc-real d’ete, S. Beptr. S. 160. 

183) Die Bonner Kirigin La Reine dete. 

S. 161. | 
| 389) Di; * fruͤhe ‚GonmersMustatets 
ler. S. Beyer. 


2 Mt halbrpmehendin Fleiſch 
185) Die Bellegardbirne. Paradenbirne 
La —— S. Beptr. ©. 163. 
Qq 186) 
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IV. Theil. 2. Kap: 


1831: Die Jwte Grame” Die gute graue 


Sommribırne- La Sriso-bonne, Poire 
‚des Fpreis; S. Brytrige S. 1638 

Is Die beſte Bafslea Sommerbirne. Die 
Baſeler Sommer Musfgielfer. ©. 
Ber. ©. 16 


a ektss) Die feine Pfalzacaufes. Mas Pfalz⸗ 


ya 


” * 
—* 


graf chön. Die Römiſche ꝓrwigdir a. 
8 Dept. ©. 165. en 


5 "C. Mit zartem gteifg, 


189) Die äroße lange: Soninrt Mustetet 


Acer. Müscat: —— a’ S.Bey⸗ 
träge S. 100. 
190) Die Elejne Yahge aumepmusteret 
leidiene. &. Bere.’ &. 167. ey 
—— Wie Womirdksbiene Admiral. Pornuga 
d’ete.' -P. de Prince. ©: Beptr. &.'168. 
192)? Die Cornefiäßbirne Shine Cor⸗ 
welia. Schoͤnx Maͤdchensbirne. Belle 
Alle. - - Moye Neeltje, S. Beytr. S. 168. 
193) Die Jungferndirne. P. de Demoiselle. 
SBeytr. &. ı 
199] Die een Sr piune. Alteweiber⸗ 
irne, 


195) Die anche Bestie Le Gros- Blanc. 


tr. 
aa ve rfi i AN e ꝰvi r ne. Persik. Peer, ©. 
17; T. ö 


iD II brühigem Fleiſch. 


.. ap, I fhwarzebder graue Zufferbiw 


Sucrinnoire.'’ Grauwe Suiker Peer. 

5 Bepte, &. 172: 
Bi Die; artfärausuntiem. ® er. 
„tige ©. 173. Be Ä 


Si - —W 


lan F 2 | 
j ., | iv. Aut. 





Birne. — Ruſſeletten. 611 
iv. Ruſſeletten. 


198 b) Die Pabſtbinne. P, de Pape. Brute . 
" bonne. ©. Beytr. ©. 1 

199°) Die Sommer: Honigbirne Certeau 
d’ese. ©. Beptr. ©. 174. s 

199 db) Die große Winter«Ruffelet. Le 
gros Rousselet d’'hyver. S. Beptr. S. 175. 

200) Die Ruffeline. Die Musfatellers 
birne mit langem ©tiel. La Rousse- 
line. Muscat ä la grande Quene,, S. Beys 
"träge ©. 176. 

201) Die 38 Confeſſelſbirne. S. Bey⸗⸗00 
träge ©. 178. A, 

202) Die fansflieligte Sommer» Ruffes 
bet. KRousselet d’ete a longue Queue. 
Beptr, ©. 178. | 

203) Die grüne SommersNKuffeler. 

Rousselet musque hatif, G. Beptr. ©. 19. 


V. Bergamotten. 


204) Die rothe Bergamott: Käßbergas 
mott. Bergam. rauge. S. Beytr. -®. 180. 

205) Die Etrashurger-GommersBergar u 

\ mott. ergem. d’ete de Strasbourg. S. 

Beytr. ©. I 

206) Die geutide National⸗Bergamott. 
S. Beytr. S. 182. 

207) Der Birnbaum mit gelb eingefaß⸗ 
tem Blatt. S. Beytr. ©. 182. 


Wirthſchaftliche Birnen 


208) Die :Catillac. Qatillac. &. Bept. S. 18 ' 
209) Die Benunhrufl. Teson.de Venus. € F J 
Bon. S. 184. 

310) Die Reran te ribix ne. Franc-teal, Finor 
 dhwer. S. Bıptr. ©. 185 


vi 
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612 “ IV: Theil. 3. Kap. 


| og 14) Die geüine Eonfeffelsbirne. S. Bep- 
W träge ©. 135. uf FREE, 
212) Die Faßbftne. Torfeau. S. Beyt. S. 186. 
243) Der große Mogul. Legrand Monarque. 
©. Beptr. S. 186. d20 d 
214) Die Winterflaſchenbirne. Die Kür 
bisbirne. Calebasse d’hyver. S. Bepträge 
S. 187. | 
215) Die Schöne und Gute. La Belle et 
Baonne ©. Beytr. ©. 187. 
216) Der Fündling. Trouvé. &. Beyt. S. 188. 
217) Die Sranzistanerbirne. St. Francois, 
S. Beyir. S. 189. 


Unklaſſifizirte Birne, 
die noch nicht Früchte getragen. 


J 218) Die Ludwigsbirne. St. Louis, 





Drittes Kapitel. 
Vom Quittenbaum,“ 
deſſen Naturgeſchichte, Erziehung, Sortpflanzung 

und Sorten. | 


" Nee Ps 
Herkimft, Natur und Beſqhafenheit des Quistenbaumi. 

Die Abkunft des Quitten baums (Pyrus Ci- 
donia Linn.) zeiget ſchon der lateiniſche Name Cy- 
donia, einer anfehnlihen Stadt auf der InfelErer 
ta, nach Griechenland, and von da nad Rom. 
Ohne Zweifel ift aber doch fein erſtes Vaterland noch 
weiterhin an der Küfte von Aſien; denn außerdem, 
daß wenig Gewaͤchſe auf Inſeln entfhrungen ſind, ere 
fordern dieſe Fruͤchte viel Hizze und muͤſſen alſo Pr 

| a heine | 
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ſcheinlicher Weiſe aus den: heißen otientaliſchen Laͤn⸗ 
dern kommen. Konnten nicht die Phoͤnizier, die zu 
Rhbodus und Candia gefundenen Auitten nach 
Creta gebracht baten? — —⸗— 

.. „Lanne hat den Quittenbaum an die Pflanzen⸗ 
gattung Pyrus oder Birnbaum geordiiet, melde nach 
feinem Pflanzenſpyſtem Im die vierte Ordnung der zwoͤlf⸗ 
ten Mangenklaſſe gehöret , die e Icosandria 
P —*——— a nennet, und die diejenigen Pflanzen 
in fich begreift, welche 20 und mehr dem Kelche der 
Blumen einverfeiste Staubfaͤden und 5 Staubwege 
haben: Botaniſch wird er alſo beſchrieben: Pyrus 
Cy4dos»iaıfaliisintegerrimis, floribus: 
solitäriis, bit: Pyrasımit. glattrdndigeint 
Blättern und .dingelnen. Blumen, , welche 
fuͤnfblaͤttrig und weißlich Hub, und auf: welche große; 
entweder pyranudenfoͤrmige Oder runde goldgelbe Fruͤchte 
folgen, welche. ein; hürtes ſaures Fleiſch Haben," und 
ein Kernhbaus, welches zwat, mie bey Hepfeln und Bir⸗ 
uen aus gi gellen beftchet, in deren seen aber 8 bis 1a 
Time fehteintige Kerne befſindlich find, und die Fruchte 
ſelbſt im Herbſt zur Reife kommen. 

2 De Quuütrtenbaum iſt von Matur ein zwerg⸗ 
artiges‘ Gewaͤchs, das alermeift keine regelmuͤßige et 
ſtan, und nur ‚eine nichrige und maͤßig ausgebreitere 
Arone macht.“ Er waͤchſet ſelten hoͤher als. 10 bis 12 
Buß; Werjenige in Waldungen wildwachſende mit kleinen 
Stätten iſt nicht viel groͤßer als ein Strauch oder Bufch. 
Der Quitten baum ifl.bauerbaft; ausgenom⸗ 
men. gegen heftige Kalte nicht. Er kommt zwar in ab⸗ 
la hand Boden forr, aber In drokkenem und dabey leich⸗ 
tem und ſanbigem Boden, oder in einem naſſen ſchwe⸗ 
ren Land wird er gar ſchlecht und knorzig, und feine 
Früchte ſteinig. Er liebet dagegen einen frifchen guten 
Boden sigebeihet aber auch wohl Im trokkenen, wenn 
ir mergelartig, nicht zu leicht und ſtaubig if, wie er 
J Bein def mitielhohen Lage der Weinberge in Mein 

ndertt 
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(ändern mit vielem Fortgange erzogen und gehalten 
wird. Er laͤſſet fi aber auch um bett erhoͤheten Rand 
der Teiche und Waſſergraͤben pflangen. Er will dabey 
viel Sonne haben, im Schatten fallt die Blüßte-ab. 
Diefer Baum vom Zwittergefchlecht bringet feine 
Blumen und richte einzeln Berner, am meiſten au 
den Spizgen feinet Zweige, bisweilen am kleinen Sei: 
tenfhüffen von eben demfelben Jahr, gewoͤhnlich aber 
an den Fleinen Augen oder Fruchttraägern, welche nach 
der Lange ber Aefte ſtehen, Deswegen muß man aus 
ihre Zweige nicht verſtuzzen, Weit man fie fonft ie 
erften Bluͤt he berauben wuͤrde. Hochſtaͤmmg und 
ihrem freyen Wuchs tragen fie am meiſten.n ec Kein 
obfchon der Quittenbaum von Ratur gern und leicht 
krumm, ſchief ud ſperrig waͤchſt, fa kann man ihm 
doch einen huͤbſchen geraden Stamm zießen, wenn man 
ſich won deſſen erſten Jugend an mit ihm die Feine Muͤhe 
geben mag, und sn gehörig mit Anbinden anden Mahl 
und Ausſchneiden feiner Nebenfchoſſe zu rechaen: Zeit 
nflegt. Ex wird alſdann bey erzogener Kronz xben ſo 
ſchoͤne und‘ gute Fruͤchte ttaden ; als ein krunune nu 
übelgewacfener Baum. - sit! on wide 
Das ſchadlichſte fitk Die Auittenbriume iR berßroft ‚ 
davon fie isdoch einen ziemlichen Grab aushalten koͤrner. 
Der trefliche Marz zen dar Qukttenfrii tk 
in der Apotheke, in der Conditorey And in der Aue 
ift bekannt. Sie erfordern zwar bey dem oͤkenoiſches; 
Gebrtuch vielen Zukker; allein dieſer kann bequem vð⸗ 
lig erſpart werben durch den Birnſyrußs, Aet der 
don gelben Muͤben vbereitet wird Welcher. betztere 
beſonders in Sachſen ſehr haͤufig und nuͤzlich zu cieles 
GSpeiſen ſtatt Des Zuklers gebrauchet wir. a Ne 


. 7° 
Fortpflanzung und Eulen LIT) Ökirtensaunb- 


Wenn mar Quittenbaͤume fortpflanjen * —9— 
mehren void, fo kann ſolches geſchehen enwer d⸗ 
den 
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den Saamen, oder tfreiWerne; ober durch Ifve Wur⸗ 
‚efaudläufer ; "oder: durch Bas: Pfropfen; Kopitliten, 


utiren; ober durch abgeſchaittene Zmeige.iti =: : 
dur Samen vier Kerne Quittenſtämm⸗ 
ben af erziehen ‚ mirgfen: ſolche im Zrühiahriji gleich ans 
dein: Sokbrtien, indie. Pflanzenbeete gefickt iserden : 
denn vor Birttesfbies zu than, IM hier wicht ſehr 
rathſam, weil fie eich und ſchleimig find, Ind 'getze - 
versteh; : Daf- wenige ‚mehr im Fruͤhgahe auſehen 
konen. Man kann Feraud) wenn Man’ nicht viel ꝓpſtan⸗ 
zen Br): Blumentoͤpfe iin ‚und der jnngen Dianr:: 
en mer Wegiefen.rc.deffo gemaͤchltebed warten, ſodanr 
im anbenn Brnbrahr-in' die Beumſchuls ausſezzen. — 
Alein dey? ver Erehdug deſſelben Busch Herne iſt bie⸗ 
ſes ſorgfaͤltig zu beobachten, daßrman Ddie Rerne, ſobo 
band fie enweder aue dor Ficht fſommen, wahl waſche 
und ir ehren Tuch abtsöhrie‘, vamlt aller Schleier weg⸗ 
gewiſchel werde, Über venn deſes obeſtumer woͤrden, 
an" ſolche wor der Augfaat:winige Stunden im Ftifchem r 
Waſſen weichen laſſe und alsdenn abtröfne , weitblefee 
aufge ſonſt einen fo harten GRAtg uͤber den⸗ 
sehr reiche keimen Bönnend>" 3't 
Dr: Wurzelausldifer wirder;fid am ger! 
(hwihdetarund leichtefhen urgoyen : Tui das inner" . 
genehme babey, daß ſokhe Baͤune, oder Dio auf die 
Winſen weige genfebpftem Ind: ofnlirteni Iwergbaͤume, 
ebenfans gern Win zaausſchlͤge treiben; und. man 
immer damit gu fhaffen hat. Ne w 
Durq Pfropfen, Okuliren oder Kopu⸗ 
liren kann man ſich die Arten fortpflanzen, welche 
man verlangt zes kann geſchehen entweder auf Quit—⸗ 
tenreiſer ſelber oder auf Bclonftamme. Sie werden auch 
davimrch Früher tragbar." Nun muß man wegen den 
Spatfroften nit zu früh pfropfen, weil Die Quitten 
che caupfindlich find, Auch zu mehrerer Vorſorge kann 
man fchr tief pfropfen und die Erde tiber der Pfropf—⸗ 
Felle anbaufeln , das Skuliten aber iſt das, Sicherſte 
und Beſte nebſt dem Wißterkopuliten. ger: 
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Berner Haffen ſich Die Quittein auch durch abger 
ſchnittene Sominerfhosfe fortsflangen. — Mean 
ſchneidet Im Fruͤhjahr ſolche Zueige einer halben Er 
lang a6‘, ſtellet fie 24: Stunden ins Waſſer und ſtekket 
fie .fo tief, in ‚die Erbe, baß nur etliche Augen bavan 
heroorfiehens: Es bewurzein fi mun zwar die Dust: 
tenreiſer gern „ allein man wird doo ficherer folde Ste; 
Iinge erziehen, wenn man auf bie tm erften. Theil ges 
zeigte Art und Weiſe damit verfaͤhret und fach des Baum⸗ 
kuͤttes dabey bedienet. — Inzwiſchen muß wan- das 
BZeuchthalten und fleibige Begießen bey trokkaner Wit⸗ 
terung, wie bey allen Arten Steklingen, fo quch bey 
dieſen, fe cn empfohlen feyn laſſen. — Auch fehlagen 
die ſtarken Meiſer beſſer an, als Die ſchwachen: ‚und 
garıdinne faugenmidt. 
GEndlich ſich auch die Auittenbaum⸗ durch 
Einteger Mer Abfenker fortpflangen, wenn man 
niedrigſtehende junge Zeweige im Herbſt ober Fruͤb⸗ 
jahe in die Erde biegt, ſie auf etliche Augen abſchnei⸗ 
det, die Eede rein von Unkraut halt, und fie alfo den 
Soweit. bindah Gch bewurzeln läßt, ſodann abloͤſet 
und verſezt. — Ja man fans im Seht nad ya 
ken Des Banks oRen, Unfang. Maͤrz einem großen 
tenbaum austraben, ihn an einem bequemen * 
8 wo er zuver geſtauden, ganz in die Erde legen, 
und mr Die Spizgen feiner Zweige bervorſtehen laſſen, 
Die ſich ſodann bewurzeln, und eine Denge junge: 
Räungen liefern werden. 


j 8 
Berieidnif der befannteten Duhrenforten. | 
2) Die Poriupiefitge Quittg, Coignassier - 
| —* pp ‚DIR Bruck, mit blekfihendem 
. e Quitte ii e ikke mi kt em 
Vuge, deſſen — ride, mit Erhöhungen 


und Allen emporfichen, daß Das —* — wenig zu feben Ser 
Aandiges fi nfit einer Rumpfen Spißze, woran anſtatt des 


F 
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ein Stuͤk vom Zweig hängen Bleibt. Dbe. Schale if goldgelb 
wit feiner Wolle bedelt , und ihr Fleiſch zaͤrter, als der andern 
gewöhnlichen Sorten , weil fie die wenigſten Steine hat; allein 
* eben dieſe ihre Zartheit bewirket, daß fie in Kochen vom dem. 
andern Sorten ſehr verſchieden ſind. Die Schnizzen bleiben 
nehmlich nicht hatt oder ganz im Kochen , wie die unfrigen, 
fordern werden weich und zerfallen zu tinem Brey. uch. bes 
kommen fie nicht Die ſchoͤne Möthe, wie die unfrigen, fondern 
werden weißer. Jedoch find fie in nrandyem Betracht vielvor⸗ 
Hagen Sie reifen Anfang Octobers, und halten ſich nur 2 
“3 Wochen, — | 
Der Ba um: ift der groͤßeſte unter den Quittenbäunen. — 
Beine Sommerlatten find lang und ſtark, von braungrür 
ner Sarbe, mit Fleinen Punkten beworfen, und bey jeder Knos⸗ 
pe gest. Diefe Uugen find unten breit und platt: die 
Blätter groß, von einem glatten Rand, oben hellgruͤn und 
unten weißlich mit einer feinen diffen Wolle überjogen, und 
Die mittelie Rippe rotb, Ihre Bluͤtheblumen 33 groß, 
und haben keinen Stiel, fondern fizzen an den Zweigen feſt, 
und befieben aus 5 Blättern ‚davon eins üher ı Zoü lang und 
1 Zou breit ift, wie eine Rofe aufgeſchwollen, auswendig non 


i onen hellrot und dig da» 
einen hbnen ageiart La Innendig a 


2) Die Birnquitte. LeCoignassier femelle. 
Sie lomtnt mit der vorhin befchriebenen an Beftalt) Farbe 
und Eigenſchaften überein, nur ift fie Meiner und hat ein etwas 


een Bieife. | — 

. «Dee Baum iſt kleiner und erreicht jenes Groͤße nicht, 
Seine Blätter find nur 2 1/2 Zoll lang und 2 Zoll breit. 
Die Blüthe kommt nad) ihrem Bau auch mit jener überein, 
aber ift nur 2 Zoll greß, und nur matt mit Roth ſchattirt. 


3) Die Apfelquitte. Le Coignassier mäle. 
Dieſe unterfcheidet fi) von der vorhergehenden daburch, 
Daß fie wie ein Apfel eine runde Geſtalt hat, und die Mlätter 
finy'bep Diefer. Sorte mache oval. Die Frucht in viel Meiner 
algdie Birnquitte, Den Baum erfegt aber den Abgang durch 
mehrere Zruchte. * er 
H Die eßsbare Quitte | — 
EGSie iſt eine Birnquitte, mittelmäßig groß, auch mit: 
VWolle bedekt, von mildem Fleiſch, und kann deswegen roh 
gegeſſen werden. — In Seorgien kann man die reifen, 
Quitten rob eſſen, ohne Daß fie den Mund zuſammenjiehen. 
Die georgiſchen Quitten haben einen viel ſchwaͤchern, — 
— 


x 
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eben fo fiebfichen Beruch⸗ als die ge Ob nun die befchriks : 
bene eßbare Quitte: deefte et e fiyr_ dee: dadoen 
berfammie, dt noch —* 3_Wenfgken® wird fie in“ 
unſerem Elima nicht von ber Be —2* werden: ° 


5) Die Braunf weisithe Duitie.. 7 
Dieſe iſt weißlichge v:ührigens. aber. u bige Binde; 
Ale he on 


6) Dieenglifge Dvitte; aun Baumwoltim 
quitte genannt. — 
Diefe unterfcheidet.fich von. der gewöhnlichen Birnauitke 

auch nur Durch Die viel.dichtere und zugleich ‚cötblichere Woue, 

womit fie ſark umgeben ift. Auch die Quitte felbit wird hen, 
auf dem Boum goldgelber und röther, als jene, Geflalt Und. 

— — und Gibr —8 aber iſt eben der der andern., 


+ % 
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= Diertes Kupittk. GE \ 
Bon Mispeldauu⸗ und dem’ Auiaham 
ur Ba 29. L-!0 U, ST 3 


Beffreisum bes mibveidalins und aer een, 


Zur Mannigfaltigkeit der Obſtganuunges — 
man wohl auch den Mispelbaum in eindctfe ds 
Dbffgartend oder unter die Spalitye als Zwerã, 6%. 
gleich übrigens feine Frucht Feine —* ir und, 
ihrem. befondern Liebhaber verigug t, 

| Obſchon der — Ns Germa- 

nica.L.) auch in den Wäldern, — 
ſend, angetroffen wird, ſo ſoll dach en oben? 
Sartenmispel mit grober Frucht As Korkopal, gt 
her Landfchaft in Indien herſtammen, wie &caliger: 
meldet. Andere geben Sirikientzu:femde Buſerland 
— Er iſt don ſeiner Art die einzige Sattung und 
rt nach Linn e's Pflanzenſpſtem in die fünfte Did» 

nung der zwoͤlften Pflanzenklaſſe Icosandria Penta-. 
ayıla , „ welche Diejenigen Pflanzen in ſich beortifir 
eren 


(Mey 
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beren Blumen 20 und mehr dem Kelche in einem Zir⸗ 
fel einverleibte Staubfäden und 6 Staubwege haben. 
Botaniſch wird er befhrieben: Mespilus ger- 
manita inermis, foliis"Tanceolatis. 
subtus tömenutosis, ‚FHortbburs:ıseisili- 
bus solitartis,:®.i. Mespilus mit warbe« 
wehrten Imsigen, mit Tanzetförmigens 
.auf Der unten: Yldhe Kilyiyen Blättern 
(note bey dem Quittundwum) und einzelnen feſt⸗ 
ffjgenden Blumen, welde groß find, und auf 
welche große). dunde, nabliche, State, harte Fruͤchte 
von der Größe nes mittelmdßigen Apfels folgen, die 
eine jede 5 Reinharte Kerne in Ab Gaben, und im Of? 
tober und Nobemder veif werden, jedoch erſt dann ebbar 
und zu genießen ſind, wenn ſte nach Sem Abpfläkken 
einige Zeit: gefigen und. in einen Hoßen Grad der Gaͤh⸗ 
rung gerathen find, daß fie mod Oder teig: woeden/ 
da fie. absdaem eonon ſcharfen, weinaͤhalichen Geſchmal 
haben; denn ſo lange ſie noch Heim und hart ſind, 
ſchmekken fie ganz auſſerordentlich herbe. — Ber ſid in 
Menge’ zieher, und amter Aepfoin keſlnert, wird dadurch 
einen vortreflichen Wein erhattenn 0. MT 
"Der Maede ib aumift Ad rar: ein 
zwergartiges Bewaͤcht, und werniſer gewoͤhnſich re 
15 Fuß hoch, und waͤrhſet ſehr anfoͤrmlich, wenn: man 
iha nicht von ſeiher erften Jugend an wohl pfleget wid 
Kinder. — Seine Bfärheund Felithte bringet ex einzein 
an der Sein feiner 2 oder 3 ober Iehrjäßrigen Zr 
und oftmals auf kurzem Tragholz; und da dieſe Zweiq 
- Viele ZJahre tragbar blelben, muß man fie au nicht 
verſtuz zen, ſondern fortwachſen laſſen, Um bertun'jiett 
ind ibn als Spalier. x 
ed Moeperbaum gedeiht nur vorzuͤglich MA 
einem feuchten Boden, und kann auch eine ſchattige Fa 
Veetragen: 1! Hlr die Güte feiner Fruchte iies am 
zutraͤglichſten, denn man ihn auf zute Birheitdiinige 
veredelt. tt Dia onen g 0. * 
a | j & 2. 


f 
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Me a en 2 
Die Sorspflanzung und Erzichung des Mit pelbaums. 


Man komm den Mispelbaum auf fo verſchie⸗ 
dene Weiſe, wie vorhin beſagt ben Quittenbaum, forte 
sflangen durch Kerne, durch Veredlen auf andere Staͤm⸗ 
me, durch Einleger und Dur abteſchnittene Zweige. 
Wir man fir durch Kerne erziehen, fo werden 
folhe im November oder: December einen ZoR tief ober 
mehr in die Erde, und zwar in leichte Erde, gelegt. 
Dpngeachtet ihrer Harte gehen fiegemeiniglich im folgen⸗ 
den Fruͤhjahr auf, Nach ı oder 2 Jahren werden fie 
darauf in die Baumſchule verpflanzt. Die nun hochſtaͤm⸗ 
mis werden ſenn,⸗ laßt man zu 6 Fuß, halbhochſtaͤm⸗ 
mig zu 4 odeng Fuß ihren Schaft treiben, und werben 
nach obigen Rrgeln-fenuer behandelt, daß fie alsdann 
ihre Krone machen. Die aber end Spalier ſollen, ſchnei⸗ 
det man, damit ſie ungen Zweige treiben, aach den oben 
— 7 Vorſchaiften, 10 bis 12 Zun hoch, uͤher der 
rde aß. © 
Mein da ſipꝛr durch Pfropfen, Dfntir 
ven ze. nicht nur, jede Sorte in ihrer aͤchten Art, fonts 
aruflangt, fonburn auch eher treghaq gunact werden, ſo 
warden zwar zu die ſer · Meredlung ertweder Miepel⸗, oder 
Bien, oder Quitten⸗,oder auch Weißdornſtaͤmme ges 
braucht, als welche ale einander annehmen; aucein auf 
Hienftaͤnmchen wachſen, fie am. beſten, : und. gar oft tum 
gen fie ſhon im zweyten Jahr aach ihrer Veredlung vol 
kommene Fruͤchte an rd 
20: MB man fe dur Einleger fertpflengen, fo 
Kup man im Hechf:ohen Fruͤhiahr niedrige junge Zweige 
zur Erde, legt fie einen halben Fuß tief in die Erde daß 
ſie ſich bewurzain, wie man bey Mayibrenbdumen und 
andern, oder auch bey Weintraubenſtoͤtken thut. 
Und endlich laſſen fie ſich aus durch a ba e⸗ 
ſchnit tene ſtarke Veiſer, wie dig Quittenbaͤume, 
fortpflauzen, und werben eben fo behandelt "gi 
W | ie 
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Die hochſtaͤmmigen, wenn fie in Obgarten verſez⸗ 
jet worden‘, lafle man frey fortwachfen, und nehme ih⸗ 
nen, wie bey andern hochflämmigen Baumen, zu Zeis 
ten nur einzelne ganz unregelmaͤßige Zweige: die Spar 
liece aber verkuͤrze man nicht an den ausgebreiteten 
Aeften, weil fie an deren Spizzen atıch zuerſt ihre Frucht 
anfezzen, es fey denn anfaͤnglich, bis die Volkommenheit 
feines Zugs erreicht ifl. | | 

Die Frucht laßt man fo lange am Baum bangen, 
bis ſich die Nachtfröfte einftelen wollen : dann aber wer» 
den fie abgenommen und inidie Obkammer auf Stroh 
Bingelegt, da fie in etlichen Wochen teig und genießbar 
werden. Wil man folched befchleunigen, fo deft man 
fie auch oben mit Stroh oder Saͤfken zu, oder legt fie in 
Kleyen. — Mit Butter, Bein und Zuffer gedämpft, 
find fie am beten zu genießen. Sie finden aber auch 
nicht felten Liebhaber, die fie gern frifch eflen, wenn fie 
‚einmal teig geworden, und find.auch fehr gefund, Zu 
Wein mögen fie ohne Zweifel eben Die treflichen Dienfte 
leiſten, wie, die Speierlinge. 


5. 3. 
Beſchreibung der Mibpelſorten. 


3) Die große Gartenmispel, große hole 
ee Mispel. Neflier cultive A gros 
* | 


Eine runde, oben plattgedrufte Frucht, mit einer Krone 

nom Ausfchnitte des Keldhe, fo von der Bluͤthe bis zur Zeitie 
ung der Frucht vorhanden iſt: ‚glatt gelblih, braun: nen 
rtem berbem Fleiſch, das ungenießbar ift, bie es auf Dem fa= 
ger durch die Gaͤbrung, die bald bis zum Teigwerden gebet, 
aus dem roben und berben Befchmaf in einen milden und meins 
artigen verwandelt wird, Man kann foldhes befchleunigen, 
wenn man fie groifhen Betten leget fie werben aber nicht fo 
frühe teig, mie die Speierlinge, fondern fünnen 4 Wochen liegen, 
an fie nicht eingefiremmet find. Ihr Fleiſch ift audy nicht fo 
art, als jener, zumal menn fie introffener Fuft zum Molttver« 
den gebracht werden. Sie enthalten 5 harte Steine, die feft 
am Fleiſch hängen , gefrummt, und nach Urt der Iwerfchenferne 
— — | | gerieft 


! 
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gerieft und bäfßerig finds ſehr hart, und enthalten einem Kern 
oder Samen, der an.Beftalt und Geſchmak einem Kleinen Apfel⸗ 
Fern gleicht, mi einer gelben Haut überzogen, felten aber haben 
die Steine einen Kern oder Samen, und haben alsden auch 
Feine Höhlung , fordern find faft ein hloßer Btein. Die Früͤch- 
te reifen im Dstober. “ 
Die Triebe des Baums find Dif, dunkelbraun, mit 
rauen Punften ſtark getüpfelt, an jedem Auge gebogen : die 
Bus en find fehr Mein, mit einer zugeftumpften Spizze und lie⸗ 
gen mie angeleimt auf: die Blätter haben die Große und Ge 
flalt der des-kaurusbaums, ind dunkelgrun, mit großen Adern. 
2) Die Mispel ohne Kern. Nelflier X fruits 
sans noyaux. 
Sie Hat die Form und Krone, wie die Garten» Blispel, 
HR aber nur halb fo gruß: und kat zwar ebenfalls fünf Steine, 
aber es fehlen Die Kerne darin, und können alfe nur durch Pfro» 
‚pfungen fortgepflanget werden. Das Fleiſch iſt etwas järter und 
Seller als der andern Mispeln, und reifen mit Denfelben. 
Die Triebe an dieſem Baum find dünner, nicht fo dun⸗ 
kelbraun, mit ſubtilen geibröthlichen Punkten, und haben eini⸗ 
ge Dornm. Die Augen findvielgrößer, laͤnglicher und ſtehen 
som Zweig ab. Die Blätter find kleiner und viel kuͤrzer als 


bey jeneni. 
$. 4. 
” Mon bem Aerolenkaum. 


.. Zu dem Migspelgeſchlecht gepöret auch die Aero 
Ienfamisie, ‚die. überaus zehlweich iſt, wopon und 
aber nur diejenige angeben, die efbare Fruͤchte haben, 
Die übrigen ſind · haupſoͤchlich für Luſtaehuͤſche und bota⸗ 
niſche Gaͤrten. Ihre Fruͤchte find trokken und mehlig, 
amd werden zu verſchiebenen Eomfinmen gebraucht. 
Der Baum iſt Mein und zwergartig ober buſch⸗ 
artig: hat dreplappige Blätter, die oben hellgruͤn, 
and unten weißlich ſind: ſtarke Triebe, mit weißli⸗ 
cher Wolle, lange Stacheln: Blaͤhteſtraͤuße, von 14 
wi 16 Blumen, daran jedoch ſelten nehr als 6 ober 
4 Reiichte ich anſezzen. Die Frucht iſt Mein, meiſt 


wie große Kirfpen , rund oder theils etwas birnfoͤrmig: 


mis einer breiten Blume nach Yet ber Mispein. Den 
* ar 


— 
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Fvarbe ſchoͤn roth; theils giebt es auch weißliche, ober 
bleichgelbe. Ihr Fleiſch iſt hellgelb, mehlig, von Auer- 
lichem aber wenigem Saft, un Bat die Frucht 2 harte, 
große, ungleiche und auf der einen Seite breitgedrukte 
Steine. : Man. kann ſie auf eidern pfropfen, alt 
welcher ihre / Mutterart iſt. 


Die mit eßbarer Feucht find: : 


I) Der Italieniſche weiße Azerolenbdaum. 
Azerokier :blanc d’italie. ° 


r.: 2)Der, Azerolenbaum endCanada.. Cra- 
. taegus Coccnea Scharlachrother Ha> 
gedorn.,(kinn. 1. Th. 121. Batt.) 
Seine Frucht ift bochrotb, von Geſtalt mie etwa die Hei- 
ne. Zufferbirne Sept en gueule,. mit weißlichen Punkten be— 
N ſoet. Die Blume bat ſehr länge, ſchmale, vertrofnete Blu» 
 menblätter , ein langes GStielihen, daß an einem befondern 
s.Rnöpfchen am Fleiſch der Frucht fiehet. Unmittelbar unter 
- Mer Blume oder dem Kelch ſtehet das große Kernbaus mit 5 
„ Bädern , worinnen 5 .fteinbarte, nierenförmige Kerne befind«» 
“lich find, wobon jeder an der Spijje einen vertrofneten Stauba 
‘Faden ftehen bat. Der Stein fpaltee ſich zwar, aber das Feine 
ı faft unfichtbare Keimchen ift auffen angewachſen. Das Fleiſch 
ift meblig, angenehm, ſaͤuerlich, und wird hauptfächlicy um 
Einmachen und zu Eonfiture genußt. Die Frucht reift Mitte 
‚ Septembers. — Der Baum fiebet in allem dem folgenden 
\ pirginifchen Hjerolenbaum,' Crat. Crus galli, glei, nur 
daß er Feine fo große Stacheln und überhaupt felten Stacheln 
bat. Sein Vaterland ift Birginien und Canada. 


3) Der Virginiſche Azerolenbaum. Cra- 
taezus Crus galli, Linn. 
Diefer | bat bie größten Dorne und Stacheln, und ſchift 
ſich vortreflich zu Heften. Seine Früchte find rotb, und haben 
‚ 5 balbmondformige Steindyen,, und reifen Ende Septembers, 
'® Crataegus Azerolis. Der Azerol⸗ 
ep fel. 


nf 
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| Bhnftes Kapitet. 


Vom Spoeierlingbaum und der elakteſche 
oder Elſebere. 


| .$. L. | | 
Beſchreidung des Gpierlingbaums und feiner Eigenheit. 


Dee Speietlingbaum (Sorbus domestica 
Linn.) auch Speierling, Spierbaum, Gpew 
ber, Sperbaum, Eſcherizenbaum x. genannt, 
wird von Linne in bie dritte Ordnung der zwölften 
Pflanzenklaſſe gefet, die den Namen Icosandria Tri- 
gynia führt, und welde diejenigen Pflanzen in fich bes 
greift, welche 20 und mehr dem Kelche der Blumen in 
- einem Ringe einverleißte Staubfaͤden und 3 Staubwege 
haben. — Botaniſch wird er fo beſchrieben: Sorbus 
sativa foliis pinnatis subtus villosis, 
d. i. Sorbus mit gefiederten Blattern, 
-welde auf der untern Flaäͤche rauh find, 
und mit großen Bäfcheln weißlicher fünfblätteriger Blu⸗ 
men, auf welche entweder apfel» oder birnförmige, 
roͤthliche Früchte folgen, welche in Buͤſcheln hangen, 
und 3 oder 4 Samenförner enthalten. | 
Dee Baum erreicht eine Höhe wie der größte 
Eichenbaum, und auch wohl fein Alter, und nimmt in 
‚allerhand Erdreich vorlieb, doc ift ihm ein milder, fris 
ſcher und guter Boden der zuträglichke.: Auch liebt er 
nicht fehr einen Stand, wo er der Sonne beflänbig auds 
gefest iſt. Er iſt eigentlich ein wildes Bewäds, San 
Blätter find wie die des Vogelbeerbaums, Quitſchen, 
Ebereſchen (Sorbus Aucuparia), und davon nicht zu 
unterfbeiden, nur daß die Blätter deö Vogelbeerbaums 
unten an dev Rippe roth find, aber jene grün. eine 
Bluͤthe erfolger fpät, und wird au von Blizzen in 
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leicht verborben. Beine hiefige Tragbarkeit, da et ſchon 
in 8 Jahren nad) feiner Anpflanzung vom Kern an, 
Fruͤchte bringet, und. in 20 Jahren ſchon ein ergiebiger 
Baum iſt, widerleget, was duͤ Roi in ſeiner Herbke⸗ 
ſchen wilden Baumzucht ſagt: „daß er 60 Jahre alt ſeyn 
„muͤſſe, um reichliche Fruͤchte zu tragen‘“ und was 
Burgsdorf behauptet; „‚daß die and Samen erzoge⸗ 
„nen Speierfingbdume unter den zoften Jahre nicht 
. Zelte sräcten.‘,, Beyde wuͤrdige Männer üffen den 
Baum wirt ſelbſt erzogen peter. J— 


mr z 5 2. 
— Deſſen Fortyflanzung und riiebung. 


Dal bad Beduͤrfniß der engliſchen Gaͤrten bey FR 
— wilden Baͤumen, die ſich ſchwer durch Sa⸗ 
men erziehen laſſen, erheiſchet, daß man jezt zu allen 
kuͤnſtlichen Fortpflanzungen ſeine Zuflucht nehmen muß, 
und mit Erfolg nimmt: fo hat fih auch nunmehro er⸗ 
geben, daß man den Speierlingbaum durch Pfropfen - 
auf den. Vogelbeerbaum füglidy fortpflanzen koͤnne. 

Idhre Fortpflanzung durch Kerne geſchiehet, wie 
mit andern Obſtkernen, davon oben umftaͤndlich ges 
bandelt worden; bey troffener Witterung aber gehen 
fepe viele von den Pflanzen ab. Ihre Erziehung in der 
Baumſchule kommt auch mit der der Aepfel⸗ und Birrs 
Häume überein, wobey zu merfen, daß die jungen Schoͤf⸗ 
linge, wenn fle ausgefezt werden, oder auch weiterhin im 
des Baumfchule, wenn fie darin etwas dik und ſtark 
werden ,. eine Art von Brandflekken und zwar öfters ſehr 
haͤufig bekommen. Adein man kehrte ſich nicht daran, 

So ſebt dieſe Flekken den jungen Baum verunſtalten, ſo 
wenig ſchaden ſie demſelben: in der Zukunft verwaͤchst 
alles wieder. Auch unterhaſſe man das Budfchneiden Dies 
fer vermeintlichen Brandfchäden ; uͤberfluͤſſig und veſſer, | 

man ſaneidet nichts daran. Ä 


N 
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BEE Sr — 
u Bon der Srucht de Speierling baums 
und deren Gebraud. 


Ey Srudt des Sopeierlͤnot wird im Hecht 
geitig, und wenn fie etliche Tage liegt, ſo wird fin Iaig, 
und fon kam wan fie wegen ihrem Mengen zaſammen⸗ 
niehenden Saft wicht anders geniefen. Astein wan Pat 
vor wetligen Jahren hier entdekt ), Daß fie cum. bor⸗ 
trefliden Wein geben, und gwax in’ kefondms grofier 
Menge. Der Wein davon wird nicht nur von Farbe 
fehe (bon, fondern au ßark und gut. Es müflen aber 
Aepfel mit untergefeltert werden, da denn ı Malter 
Speierling und 2 Malter Mepfel ı Ohm fehr vorzuͤgli⸗ 
ben Eyber geben: Wegen eich —— ie 4 ber 


Benni bie ia genflangt." " 
9. 4 en 
geornes der —— . 4 
Buy) Die Birnfpeierkinge.: r MER 


| Diefe haben:die Größe und Schaft role Hirfäskenm;, ftud 
geuͤnlichgelb und an ber Sonmafdtt- roch mim am.Stiel 
ſpiz und oben rund. f 


i 2), Die Aepfelſpeierlinge. 

Nur einige find rundlich, die allermeiſten haben Die Zorn 
wie die Birnfpeierlinge, find aber größer und Dikfer. — am 
de Arten wachſen Eumpig bepfammen., wie die Vogelbeerm 
und find deren oft6, 10 bis 12 Aepfel oder Bienchen an —* 
Kluͤmpchen bryſammen. 


‚2 Der Baſtard⸗Speier ling. Sorbus Nbrida. 
Dieſer Baum, welcher in detolegde 7 Sarweden 


und in Norwegen zu Hauſe it, und 3. uns ut nur. 
ſcheinet eine Abard von Dem em —* m 

kan (Cra Aria) zu feun, wie Liuns unabmaße ’ 

@eine Blätter find, zwar gefiedert, aber Die äuferfen ware * 


% 


| E> Doch har Dü Roi dieſes en langſt bekanut —* 





da er in feiner vrhfelden m wi de umucht II. Th. S 
lagt: „wir vielem Nuszen geben e eine — bei Epdert un 
„einen ſtarken Brandewein. “ 


nn 
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zuſammen, und Linne beſchreibt ihn: Sorbus foliis semi- 
pinnatis, aubtus tomentosis. Die Blinhen und. Dlumen⸗ 
ſträuße find wie bey dem wilden Speierling befchaffen und die 
Blumen haben auch drey Staubwege. Die Frudte und Beeren 
find ſehr klein und haben die Groͤße und Geſtalt der folgenden 
Eifebeere oder Atlatkirſche. Ihre Farbe if dunkelviolett, ins 
Ochmwärylime ſpielend, mit einem ſtarlen himmelblauen Staub 
belegt, und haͤngen an langen violettrothen Stielen klumpen⸗ 
weis und ſehr voll. Ihre Haut iſt ſehr zart, und das Fleiſch 
darunter ſchoͤn roth und gegen innen roͤthlichgelb. Sie ſind 
ſaftreich, muͤſſen aber auch wie die Hausſpeierlinge zum GSenuß 
teig werden, da fie alsdenn eine angenehme Saure haben und 
etvas fÜüffauerlich, und zärter und heffer find, als Die Speier⸗ 
linge. Die Kerne, welche den Birn» oder Aepfelfernen gleichen, 
find felten ale vollffommen, und find gelbbraͤunlich. — Es iſt 
außer Zroeifel, daß fir mit Uepfeln gekeitert, einen vortteflichen 


Doktorin machen. MWorzüglich gut find fie, Brandewein daraug 


auf Brnwildlinge gepfropft, - .: . F 
Von der Atlaskirſthe, Elſebere. 


Wilder oder Abornblärrriger Speierhaum. 
—— Gyapaegus tarmimalis. 


zu Bygginen.: Der Baum wird entweder auf Weißdprn oder 


Man findet unter dem Namen Atlaskirſche in man⸗ 
chen Waldungen, beſonders an der Bergſtraße, einen 
Baum, Ber eben ſowohl als der Speierling oder Sper⸗ 
berbaum einestheils zu den Dbftfruchtbäumen gehörer, 
Ad in verfchiedener Ruͤkſicht mebr Aufmerkfamkeit und 
ne fleißigere Unpflanzung wenigfiens in den Waldungen - 
und an entbehrlichen Plaͤzzen verdiente. — Es gehört. 
dieſer At has kir ſchenbaum *) zu dem Gpeierlingäges 

— ſchlecht, 


*) Man benennt dfterd auch mit dem Namen Atlaskirſche die 

ſogenannte Umerifanifhbe Hirfhe, Die AlkekergiPhy- 
salis somnilers caule [ruticoso ramis reectis, Horibus con» 
fertis, Lin. hr Daterland it Merifo und Eparien. Die 
aufrechtitebenden Aeſte, deren 6 auch 7 aus einer Wurzel er: 
wachſen, find mir vieler Wolle übersogen. Die Blätter ſtehen 
Paarmeife aegen einander über, find enförmia, weich und haa= 
u araufühlen. Drep, vier, auch mehrere Blumen find am 
Blärterwinfel befefiget. Das Blumenblare ift hlaßgelb, alof: 


v3 ar Feng 
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ſchlecht, ſo abweichend euch feine Blätter find. Finne 


in feinen.Spec. Plant. hat den Sorbus mit dem Cra- 


taegus torminalis vereiniget. — E eine Rinde ift weiß 
graͤulich, die Augen groß und vol, treiben fehr fruͤhe, 
und feine Blätter haben die Geſtalt der Traubenblaͤtter 
oder des Ahorns, find unten weißwonig, oben dumkel⸗ 
gem. Seine Bluͤthe gleicht voͤlig der Speierlinge⸗ 
bluͤthe, und if ein Doldengewaͤchs in Traubeln zu 30 -40 
Bluͤthen, Sie hat 5 kleine ganz weiße Blumenblaͤtter, 
die hohlgebogen find. Die ſchneeweißen —— 
find an den Blumenblättern neben angemwachfen = bie 
Staubbentel find gruͤnlichgelb, der Stempel oben geſpal⸗ 
„ten, und die 2 Theile gefriimmt. Er bluͤbet Mitte May 
"mit den Speierlingen, Die Frucht ift eine Beere von 
ber Groͤße einer Haſelnuß, fafk:binäfördig: de Stiel 
* in einer Heinen Vertiefang, wie auch die 
Die Frucht iſt, wie die der Speierlinge und Mispel nicht 
eßbar, ehe fie moll wird, das in wenigen Tagen gefchier 
het. Das Fleiſch gleicht fodann einen ſeht zarten Marf, 
hat wiele, aber fehr angenehme Saͤute und einen &es 
ſchmak, der viel Aehnlichkeit mit der Hagebutte bat. In 
der Mitte hat fie einen rothbraunen Kern, denein fans 
‚Diges unſaftiges Fleiſch umgiebt, und, welcher laͤnglich if 
"ohne foiz zu fepn, und ber: im Geſchmat einem Apfet 
‚oder Birnkern gleicht. 
Der Baum wiehifepe groß bis 50 Fuß in .der 
:Höhe, und ſem Holz bat die Feinpeit des Birnduume, 
iſt weißgelblich and Übertuifft an Härte das ar 
daher 


De Baum wird gegen 200 Jahre alt. 
nicht 


— —2 





kenforwig und nicht viel aräßer, als der Reid. Diefer ſchließt 
fi in einem gelblichweißen Balgı worin eine oramgegelbe 
Frucht und runde Kirſche ih. Die Frucht hat einen Ananas⸗ 
neruch , einen weinfäuerlihen angenehmen Seſchmak und if, 
mäßig genoffen, fehr — ie wirkt Rack au auf Ben Urin. — 
Der Same, den fie enthält, wird in ein Miſtbeet grfdet, und 
warm gehalten. Die Pflanze Dersrägt ausgeſe pas viel Sieben: 
und rordert Sonne. Allejn da ſolche nur eine 2 

vende Pflanze ift, fo gehören fie nicht in unfer ee _ 


⸗ 


J 
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nicht zu begreifen, wie ed gekommen, daß man in den 


allermeiſten Gegenden und Waldungen bis jest fo wenig 


oder gar keine Rüffiht auf diefen nuͤzlichen Baum ges 
nommen bat, da ex bey feinem ſtarken Wahstbum, (der - 
zwar im erſten Sezjahr fehrlangfam, aber hernach defto 
ſchneler if), umd bep der Güte feines Holzes, wenn es 
auch nur zum Brand wäre, eine vorzuͤgliche Anpflane 
gung verdient hatte. Vielmehr if er bisher aus Uns 
kunde mit anderem Buſchholz jährlich umgehauen wors 
den, ohne Daß man ſchoͤne Staͤmme zu weiterem Wachs⸗ 
thum haͤtte ſtehen laſſen. 

Die jungen Staͤmme des Baums nehmen die Pfro⸗ 
pfung wit Birnen ſehr gut an, und werden darauf 
Dauerhaft. Jedoch ſtehet noch dahin, ob Die Früchte 
Davon. im ihrem Geſchmak nicht leiden. Er felbft laͤßt 
ſicd hinwiederum auf Bienſaͤmme pfropfen. 

ö—— 0000 —Eò—A ⏑òòUE òUEòòÿUEòòüEÿEE— 


Sechstes Kapitel 
Der Korneifirfgensaum 


4. 1. 


Natur und Beſchaffenheit Ded Baums und feiner Bluͤhte 
und Fruͤchte. 


Der Kornelkirſch enbaum (Cornus mas- 
cula Linn.) iſt urſpruͤnglich auch ein Waldgewaͤchs, 


und trifft man. ihn in. vielen Gegenden Teutſchlands 


wild wachſend au, beſonders in Miederoͤſtreich, bey Luͤ⸗ 
neburg, Göttingen, auch in den Wäldern der Schweiz. 
Man: pflanzt ihn nun auch in allen beträchtlichen Gaͤr⸗ 
ten, da er ſich nicht num durch die Schönheit feiner 
Früchte emofiehlt, fondern auch folhe zum Genuß uns 
ter den andern Segensgeichenfen der Pomona eine an⸗ 
genchme Abwechelung machen, und ſonſt von mancher⸗ 

lep 
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ley Rußzen find, Er wird in allerley Geflälten,, als 
Hochſtamm, Kugelbaum und befonders als Pyramiden 
gezogen. Als Baum erreicht er eine Höhe über 20 
Fuß, und farın man ihm eine recht ſchoͤne Krone ans 
ziehen. Er hat eine rauhe, bunkelgraue und roͤthliche 
Rinde. Die Blätter find laͤnglich, eyfoͤrmig zugeſpizt, 
ungezaͤhnt, von einer ſattgruͤnen Farbe, und ſtehen 
an kurzen Stielen einander gerade gegen uͤber. Seine 
Bluͤhten treibt dieſer erſte Fruͤhlingebothe unter den 
Obſtbaͤumen oft ſchon im Marz, vor dem Mandel 
baum lange vor feinen Blättern, und bie Btenen fins 
ben daran ihre erfle Nahrung. Sie kommen in Dienge 
In Dolden Pleiner gelblihgrinen Blumen gu ao und 
mehr dep einander an den Enden und Seiten feiner 
Zweige hervor. Seine länglihe Beerenfruͤchte, die 
er im Herbſt liefert haben das ſchoͤnſte Roth, find 
weinfäuerli und angenehm , zugleih eine gefunde 
Frucht. Sie werden etwas fpdt reif, und find am 
beften, wenn fie vom Baum Abgefallen,, und auch wohl 
Batbteig find. Sie find alsdamn dunkelroth. Gie dar 

n 2 Kerne in zwo Zellen. 


Diefe ſchoͤnen Früchte find nicht nur angenehm jun 
feifden Genuß , fondern fie dienen auch zur Küche, zur 
rzney und zu Eonfitnen , geben auch einen guten 
Brandwein, und feine Blätter einen angenehmen ge 
funden Thee, der dem Geſchak des Kaiferthees ahnlich 
iſt. Sein Holz ift weißgelblich, Hart und feft, und 
läßt fih wie Buxbaum verarbeiten. — Der Baum ifl 
fehr dauerhaft, widerſteht der größten Kälte, und Eummt 
uͤberall fort, in jedem Boden, wenn er auch mager ift, und 
in jeder Lage, fie fen fehattig oder fonnenreich ; in feuch⸗ 
tem und trofnem Boden, auf Felſen und in tiefem Erb: 
reiht das beite fuͤr ihn iſt ein gemaßigter friſcher Bo⸗ 
den „ und ber unangenehmfte ein fer feuchter. 


—X 
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tt, .i°. 
Seine Sortpflanzung, Erziehung und Sceitt. 


ı Man het bep Fortpflanzung und Pflege dieſes 


artigen Baums Feine ſonderliche Muͤhe. Man kann 
ihu durch den Samen, Durch Abſenker, durch Stek⸗ 
reiſer und durch Wurzelſchoſſe fortpflanzen. — Der 
Same oder die Kerne werden ſogleich nach ihrer Reife 
im Oktober mit ihrem Fleiſch einen Zoll tief in die 
Erde gelegt, oder wenigftens den Winter uͤber in eis 


nem Blumentopf, deffen- Erde fleißig angefeuchtet wircd, 


gehalten. re Itegen 2 Yahre in der Erbe, wenn. man 
fie erft im Fruͤhjahr einlegt. — Zu Steflingen 


werden die Zweige nach obiger Anweifung abgeriffen, 
r Aterrel dar⸗ 


wenn 6 firgiich gefchehen kann, daß der 


au bleibe, derſelbe zurecht geſchnitten, mit Baumkuͤtte 
verfeben, 9 30H tiepin die Erbe germde ſtehend eingefest, 


und 3 od uber dex Erde hervorſtehen gelaffen; man 


muß jie aber wie alle Gtektinge feucht Halten. — Die 


Abſenker.oder die im: Dftober oder Mowertber Ir 


die Erde gebogene..diesjährige Zmeige bewurzeln ſich 
fhon im erften Jahr hinreichend, daß fie im nachften 


Herbft abgelöfet und verfezzet werden köͤnnen. — Und‘ 


was die Wurzelausläufer betrifft ‚fo gehet es defto ges 
fhwinder mit ihrem Wachsthum, je ftarfer fie find. . 


Soine Kultur:und Pflege -verurfacht nicht 
viele Mühe. Er verträgt das Meffer fehr gut. Die 


fhönfte Geftalt macht ur als Pyramide, dabey man 
ihn ze am Fuß Hohe bringen dan : und mumcht die 
Zierde feiner hochrothen Beeren eine unvergleichktche 


Unfcht. Da er gut buſchet, ſo laßt or fich auch zu 


guten Has zirhen. oo, 
' Beſchreſbung feiner Byielarten: ı . 
a) Honrotke: dieſes find die gewöhnliaften. 
Sie ſticd glaͤnzend ud Hast, wie alle uͤbrige. 
J | 2) Gelbe: 


x 
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2) ®elbe: diefe find feltner. 

3) Frühe weiße oder wachsgelbe. 

4) Srüße ſchwarzrothe. j 

5) grüße panafbirte 2 Arten. 

6) die fruͤheſte rothe. 

7) Größte rothe, die befte Voletit zum Ge 
Ä brauch. 

8) Große rothe fprdte 

9) Späte dunfelbraune oder ſchwarze. 
10) Späte weiße. 

11) Spatr panaſchirte. 
12) Gemeine rothe, alelerſpaͤteſte, die am Baum 

bleiben, bis es gefrieret. 


— 


* 
% r 


u. Kloffe 
— Steinoobeſt. 
A. Pfirſhen. B. Abrikoſen. C. Kirſchen. 
D. Pflaumen. 








Siebentes Kapitel. 
A. Vom Pfirſchenbaum. 


9. 1. 


Naturgeſchichte wand Beſchreibung des Pfirſchenbaums. 


Da Pfirſche Pfürſich, Pferſichbaum 
‚(Amygdalus Persica Linn.) ſtammt aug Perſien, 
wie der Name des Pferſichs (Persica mala) ſchon ent⸗ 
deft. Von da gelangten fie nah Griechenland, 
mo man fie ſchon vorlängft gegeffen, ebe fie zu Rom 
‚befannt waren. Theophraſtus, der beruͤhmte 
griechifche Philoſoph welcher 318 Jahr vor Gem 
eburt 
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Geburt lebte, redet ſchon von ihnen, wiewohl als won 
einer fremden Frucht. Erſt 30 Jahre vor dem Netus 
 zafiten Plinius wurden die fruͤhen Pfirſchen in: 
MR om befannt, und damals flund der Preis der aus: 
erlefenen Disfhen fo hoch, das mandes Stüf mit, 
300 Seſterzen (nach unferm Geld zwölf und einen 
halben Gulden) bezahlt wurde, welches eine ausſchwei⸗, 
fende Theurung war. Frankreich fann fich feit mehr 
als 100 Jahren rühmen, daß es in den Gegenden 
von Montreuil Pfirſchen zeuge, die nicht leicht an 
Groͤße und Scoͤnheit übertroffen werden. — 
Linne nimmt den Pfirſchenbaum an als eine Art 
des Mandelbaums, welcher nach ſeinem Pflanzenſy⸗ 
ſtem in die erſte Ordnung der zwölften Pflanzenklaſſe ges 
hört, die er Icosandria Monogynia nennet, und mel: - 
cde Diejenigen Pflanzen in ſich begreift, beren Blumen 
- 30 bis 30 dem Kelche in einem Zirfel einverleibte Staub⸗ 
faͤden und nur einen Staubweg haben. Botanifch wird. 
er atfo beſchrieben: Amyydalus Eersica) folio- 
rum serraturis omnibus acutis, flori- 
bus .sessilibus solitariis, d.i. /mygda- 
lus, mit Blättern, deren Saͤgeeinſchnitte 
alle fpizzig find, und mit einzelnen fef: 
fizgenden Blumen, welche 5 Blatter haben, und 
auf welche große, runde, auf der Oberflache entweder 
alt einer zarten Wolle bedefte, oder auch glatte Früchte ° 
folgen, die ein delikates, entweder faftiges oder feltes 
Bleifh haben, in deffen Mitte eine bittere Mandel oder 
Kern in einer fleinharten Schale eingeſchloſſen ift. 

Der Pfirſchenbaum, wenn er hochſtämmig 
erzogen wird, erreicht eine ganz mittelmaßige Dede von 
15 bis 20 Fuß, und macht eine fhon gebildete Krone, 
mit langen, Tchmalen, lanzetförmigen, am Rande aus⸗ 
gezaften Blättern , vielen langen grünen Sommerſchoſ⸗ 
ſen, und zur Zeit der Bluͤtbe , mit den ſchoͤnſten rothen 
Blumen. . Er. liefert eine der aleredeiften Fruͤchte, die 
gugleis dem Auge und Der Tafel den reizendſten — 

gewah⸗ 
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gewaͤhret, und wohl eine paradiefifde Frucht kann ge) 
nennt werben... Die Menge ihres weinhaften Saftes, 
Die Zaͤrte und der Wohlgerhmat ihres miedlihen Flei⸗ 
ſches und zugleidy Die anſehnliche Groͤße dieſer ſchoͤnen 
Frucht leget ihr einen weſentlichen Werth bey, dem 
nichts abgehet, als daß fi Ihre Haltbarkeit nach Ber 
Heife auf werige Tage beſchraͤnkt. Gie it nur id 
Sommer : und Herbſtobſt zu betrachten. 

Die Pfirfhenforten find fehr manniafaltig, 
ſaͤmmtlich aber theilen fie ſich in zwey Hauptſtaͤmme/ 
und ſind entweder wollig oder glatt. Der mit 
wolligter Haut (die von den Franzoſen Péches 
und Pavies genermt werden, von welchen leztern ſich 
das gemohnlich Karte Fleiſch niht vom Stein ablofet ; 
wie bey den Pöches'nad ihrer Reife, au den Namen 
Melacoton oder Mirlicoton füßren, megen der ſtar⸗ 
fen Wolle, fo fie umgiebt), find die meiften Abarten: 
der glatten und glangenden aber (die bey den 
Englandern Nectarines und bey:den Sranzofen Bru- 
smons feißen, wein fie fih nicht vom Stein köfen, 
und Violettes,' wenn re vom Stein gehen) weniger. 
Jede Art behält ihr Eigenes und Charakteriſtiſches; wenn 
fie auch wild darch die Kerne fortgepflangt wird, da ein 
Kern von der glatten Pfirſche feine wolligte rt erzeugt, 
und ein Kern von ber wolligten femme glatte. » 

Man fhäzzet die Güte der Sorten, je mehr und 
weinhafter, mit Suͤßigkeit verbunden, dar Saft, und 
je reigender der Geſchmak des Fleiſches iſt. Zu ihren 
außerlichen oder ithrigen Vorzuͤgen gebbret: daß fie groß, 
ihre Farbe ſchön und hoch, die Haut fein ſey und leicht 
vom Fleifh abgezogen werden konne, auch dieſelbe feine 
ſtarke Wolle, und inwendig einen Fleinen Stein habe. 
Mehligtes, troffenes oder zaͤhes Fleiſch, herber Saft 
or dikke Wolle find demnach Unvolkommenheiten einer 
Der B am m liebt den guten ſuͤßen, geweirhsare 
rigen, etwästzoftenen Buben, wonn ur auhmitdeimen: 
ln erde 


 Pfirfehenbaum. _ 035 % 


erde verimenget iſt. Unter alen iſt dam eine flachſuͤdlichs 
Lage die allerangemeſſenſte nnd wird daher allermeiſt am 
- Mauren und Spalieren gelangt. — Dem Feoſt iſt ſo⸗ 
wohl fein Holg, ala vornehmlich ſeine fruͤbe Bluthe un⸗ 
terworfen, Daher man dieſelbe durch vorgehaͤngte Tuͤcher, 
Strohmatten ac., im Winter aber durch vorgeſtekte 
Tannenreiſer zu ſchuͤzzen pflegt: — Seine Blumen 
„und Fruͤchte treibt er unmittelbar ohne Stiele aus der 
Augen der juͤngſten Sommerlatten, Die zugleich heus 

Schoſſe zur nachſten Jahresfrutht hergeben. Gelten 
tragen Die Zweige noch einmal, die ſchon Früchte gelies 
fert, außer nur bisweilen en Fleinen fogenannten 
Sruchtträgern, die ih wohl mandmal an dem ameyı 
jäßrigen Holz erzeugen. 


ı ®% 
Ihre Fortpflanzung und Erziehung. 

Pfirſchenbaͤume werden, wie die Abrikoſen, 
gewoͤhnlich auf Vflaumenſtaͤmme okulirt. Sie werden 
zwar auch auf Mandel⸗, Abrikoſen⸗ und Pfirſchenkern⸗ 
wildlinge veredelt, und darauf, beſonders auch auf Abri⸗ 
kofenſtaͤmmchen von vorzügliher Guͤte: doc machet die 
Zufammenkunft diefer beyden weichen und zaͤrtlichen Hoͤl⸗ 
zer in unſerem Klima, das doch oͤfters renge Winter hat, 
fie etwas zaͤrtlich und dem Verka leichter unterworfen. 

Pfirſchlaͤume, die man aus bloßen Kernen hods 
ſtaͤmmig erzieht, ohne fie zu okuliren, neben auch öfters 
eine gar niedlihe Frucht, welche zwar niet fo groß und 
anſehnlich, aber doch vecht gut und ſchmakhaft fl, und 
Bäume, die früßzeitiger und reichlicher tragen als bie 
Zwergftaͤmme, wie man dann dergleichen fogematınte 
wilde Pflirſchenbaͤume, fo wie Mandelbaͤume is 
den Beinlindern, mande in den Weinbergen antırfftı 
Auein, wer große und ſchoͤne Fruͤchte Haben will, deu 
muß fie an Spalieren erzieben. Und zwar, Ta dieſt 
Frucht ſehr ſaftreich in, wid daher viele Sonne erfor 
dert, ſolche aber unten ander Erde am ſtaͤrkſten wirkt AN 
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wir man einen Pflaumenſtamm zu einem hoch⸗ 
ſtaͤmmigen Pfirſchenbaum okuliren, fo ſezze man nie. das 
Auge am Schaftein, ſondern fafle den Pflaumenſtamm 
zur Krone erwachſen, und bedugle fodann die Kronen» 
afte._ Dadurch werden zwey verbrüßlide Limfande vers 
mieden: einmal waͤchſt der Pfirſchenſtamm ſtaͤrker in die 
Dikke, als der Pflaumenſtamm, und wuͤrde ſolches nicht 
nur ein Mißſtand, ſondern auch dem Baum bey Wind 
und Sturm nachtheilig ſeyn; hernach verurſacht das et⸗ 
lichjaͤbrige Abſchneiden der Zweige am Pfirſchenſchaft 
Harzausflüffe, und wird der Schaft nicht fo ſchoͤn und 
gefund, als der des Pflaumenbaums. 

Das Okuliren aufs fchlafende Auge im Auguſt 
bleibt immer die vorgäglichhte Art, die Pfirſchenbaͤume zu 
erziehen. Das Propfen macht nicht nur einen ſchlechtern 
Baum, fondern it auch bey Pfirſchen und Abrikoſen uns 
fider, und bleiben manche Pfropfreiſer aus. Beliebt 
aber doch das Pfropfen der Pfirſchenbaͤume auf Pflaumen, 
fo thut man mwoßl, wenn man nicht zwey Pfirſchenreiſer, 
ſondern nur eines aufſezzet, und zugleich ein Mirabelen⸗ 
oder Renklodenreis, ober von einer fonfigen guten Sotte 
Pflaumen; mißraͤth dad Pfirfhenveis, fo hat man doch 
noch einen andern guten und nuͤzlichen Baum zu ers 
ziehen. Okulirt man, fo iſt Darauf zu ſehen, daß men 
das Auge fo tief bey der Erde, ald thunlich, einſezze, 
damit man hernach eine jede Geſtalt von Zwergbaͤumen dar⸗ 
aus erzielen könne. Und da man gern Fruͤhſnflaumen 
dazu erwaͤhlet, bey ſolchen aber gegen den Herbſt hin der 
Saft eher zuruͤktritt, als bey ſpaͤten Pflaumen oder bey 
Aepfeln und Birnen, fo muß man auch die Zeit zu dies 
ſem Ofuliven nicht verfaumen, fondern es vornehmen, 
dieweil ſich die Pflaumenſtaͤumchen noch am alten Holz 
Ibfen. Was man aber in jaͤhrige Schoſſe okuliret, kann 
ſpaͤter geſchehen, weil ſonſt die Auges bey einem warmen 
feuchten Herbft noch austreiben, entrafäbdunhep einem 
unguͤnſtigen Winter leicht erfrieren. — Die 





! 
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Dlie Erfahrung lehret, ohne daß man ben Grund 
‚angeben kann, daß die Violetten. amd Chevreusen- 
Sorten auf den gelben feinen Fruͤhpflaumen, einer ge⸗ 

‚meinen Art, Spilling genannt, am beften gedeihen; 

diemeiftendbrigens aufder Haberphaume, Sanct 

Qulianspflaume, auch Dunbspflaumegenannt, 

fo eine Lesranlann, dunkelrothe, unſchmakhafte 

Pflaume iſt 

| Das Dfufiren der Dfrfsen auf Mandel⸗ 
wildli n ge hat ſeine gute und ſchlimme Seite, wonach 

ein jeder. Liebhaber waͤhlen kann. Auf Mandei ſchlaͤgt 
das Okulitauge uͤberaus gern an, und bleibt fat keines 

‚ad, und die Frucht wird auf Wandel delikates Das 

:Unangenefme aber ift beym Pfirſchenbaum auf Manpel 
ofulirt, eitimal, daß er einen warmen, leichten, ſan⸗ 

digen tiefen Beben haben muß, da der Pfiaamenhaum 
in mehrere Arten von Erdreich, und auch in etwas feuchs 

‚sed taugt: und dann, daß der Stamm und Wurzel vem 
Mandelbnum etwas empfindlicher ift auf die Kaͤlte ale 
Bey dem Pflaumenbaum, auch ſawa chucher in Anſehung 
des Harzfluſſes — 

z Die: Reiſer, von welchen man Augen zum Enpy 
zen nehmen will, ſollen nicht die dikkeſten und ſtaͤrkſten 
-fepn , ‚fondern mittelmäßige,’ ans deren mittlern. Bes 
ob man gern folde Mugen erwaͤhlt, die geboppelt find, | 

und ein Blaͤthe⸗ und Holzauge haben. . 

| Aa iſt dieſes eine unterhaltende Weife, Dfixs 
fdenbdume auf Art der Nelken oder Grasblu⸗ 
‘men fortzupflangen, welche vorzüglicd dey diefer 
Odbſtfrucht bequem iſt, weil die Pfirſchbaͤume gemöhns 
lich zwerg und niedrig gezogen werben und man leicht 
"unten bey der Erde Reifen baben kann, folche in die Erde 
gu beugen. Mit dergleichen niedrigſtehenden Nefichen 
‚verfähren man, wie wir den Nelken. Man beobachtet an 
tfoichen und 'verfinhet, an welchen Auge dad Reid am 
tiefften in Die Erde gu liegen Lonnne. Dieſes Yude muß 
. gegen unten ſtehen. Gerade unter diefem Auge, gegen 
er den 
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den Stamm zu, wind din Queereinſchnitt demacht und 
‚Nas Reis halb durchſchnitten, ald wenn mar das Reis 
‚unter dem Auge gerade abfchnelden wollde, aber nur 656 
in die Mitte des Marked das Meffer geben. laͤſſet. Ben 
dieſer Mitte au wird, ſodann nach der Länge, gegen die 
Spizze des Reiſes zu, fortgeſchnitten und ſolches zwey 
Zol lang gefpalten, Darauf in die Erde behut ſam gebeugt, 
und das Reis etwas gerade aufgerichtet; und damit es 
feinee Stetung und in ſeiner⸗angemeſſenen Tiefe in dee 
Exde Heben bleibe, fo ſtekt man ein Poͤlzchen mit einem 
Häfen (ein duͤrres Reis, das neben ein auoſtehendes 
Aeſtchen hat, und eine Gabel bildet), auf dieſen eiage⸗ 
legten Zweig über dem Einſchnitt, leget reine Erde darauf, 
beuffer ſes etwas fee nt, und ſcharret volends den Ein⸗ 
‚Segen, mir Exde zu, Daß ober derfelben 2 oder 3 Augen 
, die Spizze des Einlegexd wirh alſo bis auf 
2 oder 3 Augen gerade abgefchnitten. — Dieſes Einle⸗ 
:gen kann im Herbſt oder Zrühiahr geſthehen, und muß 
das einzulegende Neid ein Sommerfboß fen. IE 
:der Sommer trafen und heiß, fo auͤſſen bie Cinleger 
bisweilen begoffen werden, fonft können fie keine Wur⸗ 
gel ziehen. Bep mäßiger Feuchtigkeit aber warden am 
‚Denen in der Erde befindlichen Augen ſowohl, ald haupt⸗ 
ſaͤchlich an dem unterſten Auge, dad an dem Einſchnitt ge⸗ 
laſſen worden, Wurzeln entſtehen, wie bep den einge⸗ 
ſenkten Weinreben aug ihren Augen, und man kann har⸗ 
nach im Heubſt des zwopten Gommers, oBer:bad. Frühe 
jafr darauf aufgraben, unter den Wurzeln abſchaeiden 
und verfeggen. — Solchs von Abſenkern erzegene Baͤu⸗ 
me haben Den Boryug, daß, wenn der Stamm in einem 
Baltın Winter etwa erfrieret, und die Wurzel neue Zwei⸗ 
oge hervortreibt, aus denfeiben ein Baum in ſeiner aͤch⸗ 
‚tan Art kann erzogen werden. — Daß aber mit dieſer 
Methode ind Große nicht viel zu whun iſt, wind jeder 
sinfopen. Auch werden die Wurzen Inte: dee, mad ven 
einem veredelten Damm Ju exwarten iſt. 


Uebri⸗ 
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Uebrigens treiben die Pfirſchen Hark und erwecſen 
geſchwind, wenn fie. einen ihnen zutraglichen Boden 
haben, der etwas troffen unb- Bvan, jedoch nicht ſehr 
fett, und ſtark ſeyn fol. Denn in einem feuchten, und 
fetten geilen Boben bekommen fie gern den Brand, und 
ſelbſt Die Fruͤchte erhalten die Güte nnd Geſchmak darin⸗ 
nen nicht, ald in einem troffenen Erdreich. Iſt die Hizze 
im· Sommer anbaftehb, ſo iſt das biweilige Begießen der 
Wurzein zut —** zutraͤgtich und öfters nötig. 


76. 3. 
Von der ſotematiſhen Klaffifikatien der Pirfdenforten 
und Schema von ihrer Eineheilgig. 


Es ließe ſich noch zur Zeit bey den Pfirſchen von 
einem geübten und erfahrnen Gartner, der zugleich Po⸗ 
molog® wäre‘, eine dotanifche und eigentlice Familien⸗ 
klaſſefikation ‚beransbringen, und herrſchet bey den ſel⸗ 
ben, da fie fein gemeines Obſt ſind, noch nicht ſolche 
Verwirrung als Say dem Kernobſt; aber dazu gehoͤrt 
ein eigener Pfirſchengarten, wo fie ſaͤmmtlich koͤnnen 
zogen und verſchiedene Jahre in ihrer Verwandtſ * 
unter einander, zumal nad ihrer Bluͤt he beobachtet, 
und die Admirables, Nivetten;) Pourprees, "Des 
rupiorıer oder Chevreugen %. nad) ihren Abſtammun⸗ 
gen eingetheilet und ıhre Eharakterinık feftgeftellet wer⸗ 
den. Linne, der Salomo unter den Bptanifern und 
Naturforſchern, Hat und diefen untrüglichen Pfad ger 
geigt und auf die Blüthe aufmerkjam gemacht: — 
deſſan mag ⸗inſtweilen folgende Eintheilung we Ueberächt 
für bie Obeliethaben hinreichend ſeyn. 


Shema 
der , Mloftififetion der Pfirſchenſorten. 
I Wolligte 


i. Diieiben, deren Stein ſid vom Fieiſo 
‚  köfer. Abloͤſige. Poches 
1) Ge⸗ 
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1) Gefaͤrbte. 

a) Mit ſchmelzendem Fleiſch. 
b) Mit feſtem Fleiſchh. 

2) Ungefaͤrbte. 

a) Mit ſchmelzendem Fleiſch 

b) Mit feſtem Fleiſch. 

B. Pfirſchen, deren Stein am Fleiſch auge⸗ 
wadhſen iſt. Nicht sfr. Payies.. ' 
ı) Sefarbte 

a) Mit ſchmelzendem Fleiſch. 
b) Mit feſtem. Fleiſch. 
a) Ungefaͤrbte. - 
a) Mit fehmelzendem Fieiſh. 
b) Mit feſtem Fleiſch. u . 
11. Slatte, nakkende Pfirſchen. 

A. Mit ablöfigem Stein.- Violettes. 

1) Mit ſchmelzendem Fleiſchh. ": re 
- 9) Mit feſtem Fleiſch. Neetarinen. u 
B. Mit nit ablöfigem Stein. Brugnons, 

1) Mit ſchmelzendem Fleiſch. | 
2) Mit hartem Fleiſch. Nectarinen. 


ey 
Ga 


u Befdreisung ber vornehmken Sfirfibenfoeten J 
von der Familie der Wolligten. 


A. Yorsfioe P£ches. Ä 
1) Gefaͤrbte. a) Mit ſchmelhehdem gina; i 


1) Die Genueſer Pfirſche. Pechede Genes. 
Eine ſehr feiterie, uͤberaus praͤchtige und vortrefliche 

Frucht. — Ibre Geſſalt it groß, rund, mit einem etwas 
feichten Spalt, der die Frucht in etwas ungleiche Hälften theilt. 
Ibre JFarbe iſt ſchoͤn geilb, mit heüreth an Ler Sonnenſeite mar⸗ 
morirt, manche mehr, andere weniger: fie ſchließt fih am 
Zweig fehr feſie ein, und bat oben feine Warze oder Spizie. 
Das Fleiſch if dunkelgelb/ melonmartig, auch ee 


— 
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lſichen Geſchmaks, auf der Zunge ſchmelzend, ſehr Fögtich und 


. auszeichnend: uns den Stein, der groß, iſt und ſich vom Fleiſch 


Töfet , ift es roſenroth. — Die Bluͤthe iſt Fein, und nur, hal 
dffen: von Farbe blaßroth, ins Gelbliche ſpielend: die Blaͤtter 


nicht gejaft , fondern nur gerändet. 


. groß, lang ,. in der Mitte mehr feſt als ‚anders: : bauchigt: aber 


2) Die große Prinzeffinpfirfe. Die große | 


Lieblingspfirſche. In Holland: die Lake 
pfirſche. Grosse Mignonne . 

Eine der beiten und fchoͤnſten Pfirfchen , mit zarter, gleiche 

fam ſchillernder Wolle: auf der Sonnenfeite dunkelroth, auf 


bfe andern. heflgrn ins, Qeſbe fallend: Bas Fleifch weiß, auf 


Sonnenftite unter dee Haus roſenfarb, fchmelzend, delikat: 
der Saft gezukkert, erbaben, weinig: der Stein mittelmaͤßig 
groß, und bleiben gemeinfglidy Stuͤkke vom Fleiſch daran han⸗ 
gen: reif» Witte Septembers. - - 


3) Die vote Magbalene, Madeleinerouge, 
Ä Madeleine de Gousspn. 
Rund: ſchoͤn rotb, dradelblutroth und der Grund zitro⸗ 
nengeib, wovon man oft wenig ficbet : Das Fleifch weiß, um 
den Kern roth, fchmelgend: der Saft gezukkert, gewuͤrzt und 
erhoben. Reif Ende Wugufis. — Auch vom erfien Rang. 


9 Die doppelte Montagne. Double. Mon-- 


:. tage. . La Montauban. » ' 

GR greß, Kundäich : mit einem tiefen Spalt: Auf der 
Eonnenfeite dunfelroth, und hellroth vertrieben : übrigens gelb⸗ 
weiß: hat ein.feines gelbliches Fleiſch: gezukkerten und er⸗ 
habenen Saft: reift Ende Auguſts. — Traͤgt fleißig. 

5) Die Edel pfirſche. Noble Poche. 
Sehr groß, rundlich: purpurrot fein marmorirt?' hoeife 
fee Zteify, um den Stein! ſchwachtoth: von vortreflichem 
Geihmaf: reift Unfang Septembers. oo 


6 Der Burdiner. De Narbonner. "Baur- 


dine. Narbonne *). 


Vom Hochſtamm iſt er einer der Heften Pfirſchen: — 
faſt rund: ‚mit einer breiten tiefen Rinne: ſchoͤn dunteke 
Be. 


v 





ws Ein Landmann tr Niment Bourdin, hat fie anr 
i erften abmann m, Men deren, 9 oͤfters unter dem Kuh Ro- 
Ye var: 84 rl 


f 


— — 





ſchmelzendes 


u 
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feine Bone: gelbe Brundfarbe: das Zleitch fein, fhmelgend, 
weiß, um den Stein fehr roth: mit welinreichem, erhabenem 
Und herrlichem Saft, reif Unfang bis Hälfte Septembers. — 
Da nich vor andern sum Hochſtamm, und if außerorbents 
li fruchtbar 

7) Die Kanzlerpfirfde Chanceliere Veri- 

table Chanceliere a grandes fleurs. 

Groß, etwaͤs länglidy: mit einer fdiefen Rinne, Die Die 
eine Hälfte: größer macht: mit einer Heinen Warze: feiner 
Haut, die auf der Sonnenfeite fehbn roch iR: mit berrlächens 
Zieifä und geguffertem oortrefliden Saft: reift: Anfang 
Septembers. a 
—8) Die Maltheſerpfirſche. Italienerin. 

Peche de Malthe. P. d’Italie. 
Eine ganz vortrefliche Pfirfche vom erfien Mang, — She 
Bleifd ift von einer ſolchen quanehmenden und 
angenehmen Suͤßigkeit, mit einem edl Darfüm. begleitet, 
deß nichts Darüber gehet. e Saft hat nicht das mindefte 
Waͤſſerigte. Uebrigens it das. Fleiſch weiß, ohne Nöthe am 
Gtein. Dfefer loͤſet ſich nicht zum beiten, iſt ſehr rund, bat 
aber eine ſcharfe ſtarke Spizge. Die Pfirſche an ſich if uud, 
mittelmäßig groß, auf. der Bonnenfeite roth, und roth ger 
ftreift , übrigens gelb , mit einer etwas flachen Rinne und einem 
gan} Heinen Gpishen. ie reift gegen Ende/Qepkembnre, 
9) Die frühe Purpurpftrſche. Fourprée 
. hätive. Veritable Pourpree hätive Agrande 
* leur. 

Anſehnlich groß: faſt ganz rumd: mit feiner Dichter Wolle: 
auf der Sonnenfeite dunkelroth, auf der amdern sitronengelb 
und flarf roth punktiet: von zartein meißen ſchwelzenden 
Jſeiſ d am Btein etwasro'h: von exhabenem weinigten herr 

em Meichmaf ; reif nach Mitte Auguſts, — Vom erften Rang. 
10) Die Venuspfirſche. Teton de Venus 
et füge e t:. ziewlich : nicht: rund. 
Die —* dat 0 an harte Berttefong: die @Bar iEgrof: 
Die Haut, von feiner Wolle beſezt: auf der Sonnenfelte ſchwach⸗ 
roth, übrigens firopgelb: feines, weißes ſchmelzendes Fleiſch: 
um den Ste rofenfarb: der Saft fein und ſehr parfümiri: 
zeif Ende Septembers. 
12). König Georgspfir ſche. In Hollaud: die 
Swoli ſche. Double Swolisch. La Royale 
George. Mittels 





| 0 Veh 643 

_ Mittelmäßig groß, rund: mie einen tiefen Spalt in der 
berunter: an der Sonnenfeite dunkelroth, an der andern 
weißlich mit Roth getüpft: ſchmelzendes, delikates, weißes 


Zleifdy, das um den Stein roth iſt, von erhabenem Geſchmak. 
.. Meift Anfang Septembers. | 


12) Die Sanftfärbige. . Die Blondine, 
Teint doux. = 

Eine große, ſchoͤne, delikate Pfirfche: fat rund, mit einee 
Zusche, Die erſt gegen den Stiel tief. geher: einer feinen Haut, 
mit febe leichter und feiner Rolle, auf der Sonnenſeite zarte 
roth : feines weißes Zleiſch, mit ſchwach⸗ oͤthlichen Streifen 
ums den Stein, und gezukkertem vortreflichen Saft: reift En⸗ 
‚de Septembers. - 


23) Die weinhafte Fromentinerpfirfhe. 
La Vineuse de Fromentin, 
Eine große, runde, am Ende etwas beeitgebrufte Pfirſche: 
mit feiner ganz dunkelrother Haut und fahler zarter Wolle, 
weißem faftigen Fleiſch, um den Stein ſtark roih: von häue 
figem Saft mit einem Weingeſchmak: reift im Auguſt. 


14) Die vothe Fruͤhpfirſche. Avant-Peche 
rouge. Avant+Päche de Troyes. 

Diefes ift .eine Kleine Pfirfche, aber fehr delilat: rund, 
mit einer ſeichten Zurche: Hat felten eine Warze. Die Haut ifk 
fein, wolligt, auf der Sonnmnfeite ſchoͤn rotb, gegen der ane . 
dern hetler roth, und dann hellgelb. Des Fleifch if fein, 
ſchmeizend, weiß: Ver Saft gesuffert und müstist: der Stein 
löfet db allermeift gut vom Fleiſch, bisweilen jedoch nicht? 
reift Anfang Auguſts. . 


15) Die gelbe Pfirfde Gelbe Alberge, 
Safranpfirſche Alberge jaune. Pecho 
jaune. Yoıy. 
Eine —— — „faſt runde, gute Pfirſche, mit 
einer ziemlich tiefen FJurche, und oben einem krummen Spizchen 
ſtatt der Warge: an der Sonnenfeite dunkelbraunroth, übrigens 
fhhön gelb, mit fahler Woge. Das Fleifch ift hodhgelb, am 
Etein reth : fürmelgend mit einem erhabenen, füßrseinigten 
Gift und edien at: reif Anfang Geptembers. 
0 hat end sim Pavie Albarge, da ber Etein nicht ab» 
’ & 8 





EHE rolp — und muß man ſolche nicht mit ihr 





©ra | 16) Die 
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% 
16) Die fhöne oder frühe -Perupianerin. 
“ Belle Chevreuse oder Chevreuse hätive. 
Daa dieſe Dfirfchye auf ıhren Stand und Erdreich ſehr em⸗ 
pfindlich ift, und ſich nad) Beflalt und Reife gar gerne abändert, 
ſo bat fie verichiedene Beynamen befommen, Desmegen mwan 
aber die Sorten nicht ohnnöthig versielfältigen foRte- —. Sie 
iſt anſehnlich groß, rund, bisweilen etwas länglidy, mit einee 
ſeichten Furche, die ungleich theilet, und oben mit einem klei⸗ 
nen Knoͤpfchen: gelb, mitzarter, leicht abgebender Wone dicht. 
efezt: auf der Sonnenfeite hochroth, und purpurrotd gefireift. 
as Fleiſch if weiß, fein, fdymelyend-, uns der Btein weiß: \ 
der Saft gezuffert und etwas weinig ,: und son:fehr gutem Ge⸗ 
ſchmak: reif Erde Yugufis. — Taugt fehr gut gu Hechſtamm. 
17) Die große Blutpfirſche. Der Karbis 
nal Zürfktenberg. Gardiaal Furstenberg. 
Dieſes iſt eine viel beſſere Sorte, als die gewöhnliche Blute 
pfirſche, Die blos Cardinal genennet wird und ein bärteres 
Fleiſch und geringern Saft und Geſchmak ‚bat, und blos zu 
Eonfiruren taugt. — Sie ift gang rund,. über und über Dune 
kelroth, ſtark mit Wolle: Fleſſch und Saft aud) dunkelrotb, 
doch nicht ſo ſehr als bey Der ſchlechten, und hat quch einen 
neti beſſern Geſchmak, und in eine feyone‘, ſaftige Pfieſche, Die 
in unguͤnſtigem Herbſt doch noch gut zum Einmechen zc. dient: 
gift Mitte Octobers. 


— §. 5. 


Wolligi⸗ Pfirſchen mit Sarbe und 
2 b) feſtem Sleifd. 


18) Die Balante, oder Bellegarde. Galante 
Bellegarde, 

Gine fehr- füyäne , aroße und‘ herrliche Pfirſche vom erften 
Hang: ganz roth auf aelbem rund und auf det Sennenfeite 
ſchwarzrothe mie hr. Feiner Wolle, und feichter Rinne: et 
mas länglid. Day Bleifch, obgleich feſt, doch fein ımd vol’ 
Baft, gejuffert und von fehr qutem Geſchmak: um den Giein A 
roſenfarbig: reif. Ende Auguſts. 


19) Die Wunderſchöne. Admirable. Avant- 
Pẽche admirable, 

. Aud eine. prächtige Pfirſche vem ailererſten Rang. 
(Quintinye, der jwar mie im Tadel, ſo auch im Lobe aus⸗ 
ſchweift, und vor 130 Jahren noch nicht fo viele en st 

an 


v . 
— 
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Yannt hätz, erhebt diefe fiber ale.) — Sie iſt fehr große 


rund! don feichter Rinne uno Meiner Warze: ſchoͤner Farben- 
mifchung , auf der Sonnenfeite ſchoͤn roth, übrigens hell ſtroh⸗ 
gelb: feine Wolle. Ihr Fleiſch if fein, etwas bruͤchig, weiß: 
um ben fleinen Stein blaßroͤch, wit einem aezufferten erhabe⸗ 
nen Saft und vortreflichen weinigten Geſthmak. Sie wird nie 
mehlig und aud) in mittelmößiger Tage noch gut: reift Mitte 
Septembes. ., - 


20) Die kleine Lieblingöpfirfde, ‚Petite Mig- 
nonme. Double de Troyes. 

Sie heißt nur klein, im VBergleidy mit der großen 
Mignonne, ift aber jiemlicy anſehnlich: meift rund, bisweilen 
etrmas länglıdh: mit einer feichten Renne und kleinen Warze: 
zarter Wolle: auf der Sonnenfeite ſchoͤn dunkelroth, übrigens 
roeifae!blid und roth panftirt. Das Fleiſch fein, feſt, weiß, 
filten mit rothen Yen : häufigen sezufferten Saft mit Wein» 
geſchmak, und fehr gut. Der Eiern löfet fi immer gut: 
reift Ende Auguſts. 


21) Die Perfifhe Pfirſche. Persique. 

Eine ſchoͤne nicht große laͤngliche Pfirfche, auf der Son⸗ 
nerfeite matworirt Ziegefrotb , übrigens ſtark gelb: Don feſtem 
faftigen weißen Zleifh, um den Stein hellroth, ven erhabe⸗ 
nem meinigfen etwas fäuerliheh Safl, und überhaupt eine 
ereflihe Frucht: reif im September. — Unter alten Pfir« 
ſchen iſt fie im Okuliten am wenigſten haͤkel auf den Pflaumen 
wildfing, und f(chlaat far auf alen fehr gut an: auch im 
Stetten ihrer Steine arter fie nicht viel aus und giebt gute 
Wildlinge. " 

22) Die Purtugieſiche Pfirſche. Pöche de 
Portugal, | 
Sxroß, rund: muf der Sonnenfeite dunkelroth, uͤbrigens 
aelbgruͤnlich: zarter Wolle, vod rother Flekken. Das Fleiſch 
. fer, werß, von koͤſtlichem Weingeſchmak: kleinem Stein: 
reift Mitte Septembers. 


23) Die Schöne von Vitry. Die ſpäte 
Wunderfhöne. BelledeVitry. Admirable 


‚tasdive, De 4 H 
Eine ſchoͤne, große und runpe Frucht, mit breiter , ſeich⸗ 
ter Furhe und einer Meinen mijgen Warze: auf der Sonnen» 
feite heüroth mit Dunkel mormorirt: hbrigens ſchoͤn gelb, 
hier und da mit dunklern Fichten: mit langer weißer, aber 
| leicht 


— 


4 
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leicht abgehender Wolle: ein feftes,. feines, weißes X 

Stein mit rothen Adern: von erhabenem und ſe eneh⸗ 

men Geſchmak: reif Ende Septembers. — Muß etliche Tape 
auf dem Lager nachreifen. 


24) Die wolligte Nivette. Nivette veloutee. 
Eine große, länglicye, gute Pfirfhe , mit einer breiter 
feichten Furche und Beinen ſpizzen Warze: feiner dichten Wolle: 
gelben Brundfarbe: auf der Sonnenfeite fhwadroth mit dunfe 
len Flekken: ein feftes, weißes, um Den Stein rotbes zuffer- 
ſußes Fleiſch, von einem angenehmen und vortreflichen Be⸗ 
ſchmak: ref Ende Septs. — Mus aber etliche Tage liegen. 
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Wonine ungefärbte Sfirfchen .) at ſomeltenden 
| Steiff, _ 

25) Die weiße Fruühpfirſche. * Avant- Peche 
blanche. In Holland: die Früh⸗Montagne. 

Die kleinſte und fruͤheſte Pfirſche: rund, mit einer 
tiefen Furche und kleinen Knoͤpfchen: zart wollig: weiß ine 
Strobgelbe fallend: das Fleiſch weiß, faftig, musfatelier- 
artig und angenehm: wird aber bald mehlig: reif Anfang Julius, 

86) Die weiße Magdalene, Madeleine 
blanche. : 

Sie if Hiemlich —2 rund, mit einer Rinne, die 
oben und unten tief iſt, und ganz kleinen Warze: faſt uͤber⸗ 
au weiß, ins Selbe fpielend : doch auf der Sonnenfeite meift 
Vebhaft roth, und durdaus mit feiner Wolle beſezt. Das 
Fleiſch ift veitat, fein, ſchmelzend, wit „!blichen reifen, 
and um den Stein rofenroth : der Saft musfatellerartig , ges 
sußtert und treflic : reift Mitte Nuaufs. 


> Man bat auch eine P Madeleine, mit feſtem 
Anfang ——— reif. Bichib, 1 


68. 7. 
Bolligte ungefärbte Hfietoen 
b) mit hartem Fleiſch. 


27) Die Pfirfhe mit gefüllter Blüthe 
te Rofenpfiride. Pecherä feurs daubles, | 

ß und flarf gefütt die BI ik (dergleichen 

ut Imar Äußeren Zrücte anf), — Pas "Baum, 
un) 
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Baum, nach etlichen Jahren unfruchtbarer Bllithen , ſehr vie - 
te: teil fidy nicht bey allen Blüchen die Staubfäden in | 
fumenblätter verwandeln. Denn wenn diefes iſt, (9 faͤllt die 
Befruchtung weg. Die Blumen haben bisweilen 2, 3 aud 4 
Stempeln, daber es oft Zrdiliingegiebt, ja Drep« und dierfache 
Fruüchten, welche leztere aber bald wieder abfallen. Diefe has 
ben eine mittelmsäßige Groͤße, find rund und haben eine nicht 
tiefe inne. Die Haut if ſtark wollig, gelblichgrun und ſehr 
felten mit einem Anflug von merflicher Roͤthe. Ide Fleiſch 
ift weiß, wenig faftig, und zwar nicht von befonderer Büte, 
jedoch von angenehmen Geſchmak. Nur erfordern dieſe Früchte 
einen guten Sommer. und ihre Zeitigung iſt Ende Sept. und 
dauren fa den ganzen October durch. Man muß fie bangen 
laſſen, bis fie von ſelbſt abfallen. Sie können auf dem Lager 
noch narhreifen und halten ſich lange, ohne zu faufen. Ye 
Stein bleibet viel Zieifh und er bat eine fharfe Gipipe. + 
Der Baum made viel Triebe, aber kurze und ftäußige, da 
- Die Yugen nahe bey einander find. Seine Blätter find dunkel⸗ 
un und faft gar nicht gegahnt, und endigen fich wit einer fehr 
Ehmalen izze. Nach Johannis rollen fe ſich nach der Fänge 
jufammen un jeigen die untere Seite. Ihre Blüche iſt eine 
wahre Dret r Natur, und bildet lauter Roſen. . Ihre fanfte 
Roͤthe und der Bau der mohlftehenden häufigen Blättchen machen 
der fchönften Ranunfel Den Rang. Zudem ſezzet Der Baum eine 

ungeheure Menge Blüthenan , daß er ein einziges Bouquet der . 
fhönften Rofen bildet, da eine an der andern ſtehet, Daß ſich 
das Yuge an einer ſolchen prachtvollen Poramide nicht fatt fehen 

Bann. Yu Scherbenbaͤumchen find fie fehr tauglich. 
8. 
B. en, deren Stein om Fleiſch an en 
Be mit hartem Bei. —8* gewachſen If 
a) Gefärbte. u, 

48) Dee monſtroͤfe Häirtling. Der rothe 

Härtling von Pomponne. Pavie mon- 

- streuse. Pavierouge de Pomponne. Pa- 

vie Camu. 
Die Größe dieſer ſchoͤnen runden Yfirfche vvird, zumal bey 
ülteren Bäumen, außerordentlich , und befomme oft 72 und 


mehr Zoll im Umkreis. Sie wird zugleich, wenn anders Der 
ahrgang und befonders der Herbft aünftig und warm ift, im 


ihrer Güte vortreflich. — Sie hat eine feichte Furche: a | 


EEE 26. 17 & Zu Pan Zr 
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. \ 
Haut mit fehr feirer Welle: auf der Sonnenſeite ſchoͤn rotb, 
übrigens weiß, ins Gruͤnliche fpielend. Das Zleifdy weiß, 
um den Stein roth, und obſchon hart, doch faftig, gezukkert, 
weinig und trefli wüsfirt. Eine Zierde des Gartens: reift 
im October: erfordert aber jedoch einen guten Sommer. 


b)-Ungefärbte. 


29) Die große Eharledtomner Ananas⸗ 
Pfirſche. | 
Diefe fonderbare Pfirfye von außerordentlich ſtarkem Se⸗ 
ruch ift ein Wildling und aus einem aus Eharlestomn in Ame⸗ 
rika gefommenen Pfirſchkern erwachſen, und zwar hoͤchſtwahr⸗ 
ſcheinlich von der Safran⸗Pfirſche, Alberge jaune, ab« 
ſtammend; denn fie wird nicht nur auswendig hochgoldgelb, 
Sondern auch ihr inwendiges Fleiſch. Wenn fie der Sonne ſehr 
Wusgefest iſt, fo erdebt eine fanfte Roͤthe ihre blendende Gold- 
farbe fehr und ftellet dem Yuge den ſchoͤnſten Anblik dar. Ihre 
Größe iſt anfangs fehr mittelmößia, wird aber bey zunehmen⸗ 
dem Alter des Baums oft febr art. Sie it überhaupt nur 
recht zu beurtbeilen, wenn der Baum mebreremalen getragen, 
da fie denn den erfien Fruͤchten faft gar nidyt mehr gleicht *). 
Sie it meift rund und mit einer oft ziemlich ſtarken Furche. 
Ihr Geruch it fehr ſtark und Gafranartig, und erfuͤllet ein 
ganzes Zimmer. Ihr Fleiſch iſt goldaelb, haͤrtlich und von 
einem gewuͤrzhaften der Ananas fehr aͤhnlichen Geſchmak und 
Parfuͤm: um den Stein iſt es etwas kaum merklich roſenfaͤrbig. 
Der Stein gehet ſehr hart vom Fleiſch. Er iſt nicht groß, und 
nicht tief gefurchet. Auf dem Lager haͤlt die Frucht ſehr lange, 
und bat feinen Fehler, als daß fie fpat zeitigt und erft gegen 
Mitte Detober. — Der Baum treibt fehr lebhaft, bat ſchma⸗ 
le Blätter und ift fehr fruchtbar. Zu Hochlamm taugt er fehr 
gut, man muß ihm jedoch eine warme Lage geben. 
Der Baum treibt fehr flarf, und ift fehe tragbar. 


30) Die kleine Eharledtowner Ananas: 

Pfirſche. 
Dieſe iſt eben falls aus einem dieſer amerikaniſchen — 
ernen 





”) Wenn ein Baum Wildling iſt, oder aus dem Samen entſtan⸗ 
den, fo braucht er mehrere jahre, bie feine Fruͤchte das wer: 
den, maß fie fepn follen, als ein folcher,, der veredelt wor: 
den. Denn ein Witdling hat ſtaͤrkern Safttrieb, und folglich 
vereinigen ſich um fo länger rohe Säfte mit Dem zur Srucht be⸗ 
Kimmten feinern Saft, der in den: Ringelmüchfen bey fünfte: 

rem Eintritt Aftriret wird» | 
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kernen entſtanden. Sie iſt zwar eimas-Meiner als die vorhin IJ 


beſchriebene, aber noch niedlicher von Geſchmak und hat meh⸗ 
Ananas Parfuͤm. 


nn} 
y 


sed . §. 9. ‘ ! 
"Befreibung der vornehmften Sort 
II von der Samilie ber slatten oder nakkenden Vfirſchen. 


A. Mit ablöfigem Stein. Violettes. 
| Die Bioletten find nach dem verſchiedenen Ges 
ſchmak der Liebhaber eine fehr vortrefliche Art Pfirſchen. 
Sie haben meift einen gewuͤrzhaftern und beſſern Ce 
ſchmak, ale diePeches und Pavies. Was aber Viele 
tadeln, ift, daß fie ein troffener Fleifch haben, ald die 
andern. Trokken ift ihr Fleiſch zwar nicht zu nennen: 
es iſt noch immer ſchmelzend genug, und man kann fie 
noch wohl in folche mit fhmelzendem (fo man etwas 
männlicher nennen kann, als bey den Peches) und ans 
dere, mit haͤrterem Fleiſch abtheifen; allein mandem 
Gaumen bebagen die ganz faftigen und zerfließeuden 
P£ches mehr. — Dieſes Verdruͤßliche findet fich bey 
der Erziehung faſt aler Viofetten, daß ihnen die Ameifen, . 
Wespen und andere Inſekten außerordentlich nachfires 
ben, und eine Menge derfelben verderben, wenn fie kaum 
‚anfangen zu reifen. Und zwar fo faden fie diefelben 
vorzöglich an, nicht ſowohl, weil fie glatt und opne 
Wole find, fondern hauptſaͤchlich reizet fie ihr ſtarker 
Parfüm und Muskatellergeruch herbey. 


3) Violetten mit ſchmelzendem Sleifch- 


31) Die Goldnectarine, The Gold Necta- 
rine. 

Diefe vortreflide Sorte ſtammt aus England. Die Pfirſche 
iſt mittelmaͤßig groß, wie ein Borsdoͤrfer Apfel, mehr runde 
lich, als laͤnglich; vb fie ſchon langer ſcheint, fo mißt ſie 11 1/2 
300 in die kaͤnge und eben fo viel in die Breite. Auf der einen 
Seite bat fie eine breite , nicht tiefe Frucht und oben ein, kleines 
Spishen: Die Haut ift ſchwarz purpurrotb, mo fie die Sonne 
trifft, Das Uebrige iſt Ffein‘roth punftirt und weißlich aelb; oft 
finden fi) auch beütseiße Zlekken. In der ſchwarzrothen Farbe 

find 








— 


u 
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Ind die Pünktchen fiüßergrau. Das dleiſch i weiß, —3 
voll füßrseinigten edlen Saftes und guten Gefchmaks. Um 
Stein, der eing, ganz kurze, aber ſcharfe Spitze hat und fi 
aͤnzlich abloͤſet, iſt das Fleiſch ſchoͤn roth. ihre Reifezeit iM 
nfang Sept. und fie hält ſich laͤnger im Biegen. als die Pöches. 
32) Die weiße Necterine The white Necta- 
rine. White Nectarine of Weitzenfeld, 
Diefe Sorte ift von gleicher Geſtalt und Sroͤße, viele etwas 


- Heiner. Ihre Zarbe ift durchaus gelblich = reeiß oder blaß 


firebgelb , und haben die allermeiften nicht das Mindefle roth : 
nur ſehr befonnte werden etwas Weniges roth gefprengt auf 
jener Seite. Ihr Fleiſch iſt bei, gelblich⸗ weiß und hat Kin 
und wieder ganz weiße Flekken. Es iſt noch zaͤrter und voutfafe 
tiger als jener, und hat einen fehr angenehmen Muskatellerge⸗ 
ſchmak. Der Stein it eben fo ablöflg, als bey jener und von 
gleicher Geſlalt, aber er ift fehr ſcharf und ſchneidend genarbel, 


das man an wenigen Pfirſchen findet. Sie reift mit jener. 


Der Baum if an feinen weißliden Blättern von den andern 
leicht zu umterfcheiden. Er ik aber auch zärtlicher , als andere 
Pfirſchenbaͤume, und verfrieret wiel leichter. . 
33) Die Kirſchpfirſche. Peche Cerise. 
Warum diefe Pfirſche gewöhnlich unter Die P£ches gezäße 
let wird, ſehe ich nicht ab, da fie von -glatter und glänzender 
Haut it. — Sie it ſchoͤn, Mein, vollkommen rund, mit einer 
tiefen inne und großen fpiigen Warze: auf der Sonnenfeite 
ſchoͤn fi , auf der andern weiß, wie Wachs: das 
Fle iſch etwas gitronengelb, fein and ſchmetzend. guier 
Lage und teoffenen: Boden ift der Saſt ziemlich gut, fonft aber 
unſchmakhaft, und dann nur der Schönheit wegen zur Tafel 
gut: reif Anfang September. 
34) Die kleine frühe Violette. Petite Vio- 
lette hätive, aud Violette d’Angervillers, 
Eine runde, (tie Double de Troyes) etwas Heine, an 


"Pen Seiten etwas breitgedrufte koͤſtliche Pfirſche: mit einer 
‘ feichten Furche und Meinen Warze: auf der Sonnenſeite violet · 


roth, mit Gelb durchfloſſen, übrigens weißgelblich: das 
leiſch ziemlich ſchmelzend, gelblich, um ben Stein rofen- 
b: mit einem gejufferten, ſiark parfümirten Saft und herr⸗ 

lichen Gefhmal: — Vom erften Mang; reif Anfang Sept. 


35) Die große vote naftende Frühpfir⸗ 


% 


fde. Grosse Violette hätive. jva fi 
Dieſe kommt uͤbrigens mit der freien vorbegehenden 
hberein, nur daß fie merklich größer iſt, aber fo ſtarken Bein 
a 
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Far in und die gänsMhe Deiifatrfk nicht 
"als Ime "eilt nr gleiher Bi ini no 


Ä §. 10. 
a) Violetten mit hartem Fleiſch. 


Dieſe nennen die Englaͤnder Nectarinen, we⸗ 
gen ihres edlen Nectarſaftes. Darunter ſind vorzuͤglich: 


36) Newingtons Nectarine. Brugnon de 
Newinston d’Angleterre. 

Eine große, ſchoͤne, auf der Sonnenfeite glängnd rotbe 
und faft über und über ſcharlachfarbige Pfirfcye, mit gelbem, 
um den ablöfigen Stein dunkeirothen Foßlihen Fleif ch und 
mustlatelerartigen Saft: reif im Auguſt. 


37) Die gelbe glatte Pfirſche. Jaune lisse. 

Eine wittelmäßig große, ganz runde gelbe Pfrihe, an 

Der Sonnenfeite dunkelroth marmorirt. Das Fleiſch 'ift gelb 

und feſt, am Stein roth geädert. Ben einem warmen Herbſt 

wird ihre Saft ſehr angenehm, und befommt einen Abrikoſen⸗ 

yiemt: reift Ende Octobers. Kann aber 14 Tage auf dem 
ger 


eiben. 


6. 11. Ba | 
B. Bioletten mit nieht abläfigem 
Stein. Brugnons. 
ı) mit hartem Fleiſch: Nectarinen. 
38) Die violette Brugnon. Brugnon 
violette. | 
Sie ift fehr groß, mie die größte Pfirſche: an der Son⸗ 
nenſeite braunroͤthlich und an der Wand arın. Cie forumt 
frigens mit der Newington d’Angleterre fehr überein; 
reift aber fpater und wird größer. 
39) Dee violette Muskatellee Brugnon. 
Brugnon violet musque. Auch die Roͤ⸗ 
miſche Nectarine genannt. 
2) mit weichem Fleiſch. 
40) Die fpdte Wioletpfirfde Die mas 
morirte Violette. Violette tardive. Vin 
lette marbr6e. Violette panachde. 


* 
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ie gleicht fehr der großen frühen Biolette, in a aber nich: 
fo rund: von mittelmäßiger Größe, und oft wie effig: glatt, 
violett, auf der Sonnenfeite mit Beinen rothen Steffen, da» 
von file marmorirt ausfiehet: auf Der Schattenfeite gruͤnlich: 
das Fleiſch geiblich, um hen Stein : fihmelgend, wenig: 
reif in October. 





Achte Kapitel. | i 
B. Vom Abrikoſenbaum. 


J. I. 
Abſtammung und Beſchreibung des Abrikoſenbaums. 4 
Dieſe ſchoͤne und vortrefliche Steinobſtfrucht hat 


ihren Namen von Aprico, an der Sonne gelegen, 
weil der Abrifofenbaum-einenfonnenreihen Stand 


liebt, und in foldem feine Früchte am fhönften und 


beften werben. — Er ſtammet aus einem warmen Hims 
melsſtrich von Uften her, und‘ wurde zuerſt Au Ar: 
menien zu den Zeiten dee Sirge Alexanders nach Grie: 
henland und Epirus gebracht und won den Romern von 
da nach Italien verpflanzt, daber hießen ſiearmeniſche 
oder epiriſche RNepfel, Malum Armeniacum, 
Epiroticum, oder Orbiculatum. . Zu Rom wurden 
fie erft 30 bis go Jahre nach Eprifti Geburt ein wenig 
gemein, und feitdem bat man deren in Europa ders 
fchiedene Arten gezogen. 

Es ift eine Art (Species) des Pflaumenbaums, 


weil er in Anfehung feiner Blumen und Früchte mit 


demfelben fehr übereinfommt, deswegen ihn der Ritter 
Zinne zu dem felben geordnet, nach feinem Pflanzen: 
ſyſtem in die erfle Ordnung der zwölften Klaſſe, die er 
Icosandria Monogynia nennet, fo dieienigen Pflan⸗ 
zen in fi begreift, welche 20 bis 39 dem Kelche der 

Blumen 


| 


| 
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DBilumen in einem Ringe einverleibte @taubfäden, und 
einen einzigen Staubmweg haben, — Der große Nar 
Furforſcher befreit ihnalfo: Pr-unns(Armenian) 
£loribus sessilibus, foliisgubcordatis, 
2.1. Prunupmitfeflfizgenden Blumen uny 
£oft derzföärmigen Blättern: Dieſe find fünfe 
Blaͤttrig, und folgen auf dieſelbe große, rundlice, 
gelbe und fleifebige richte , weiche einen Kern enthalten, 
Der mit einer fteinartigen harten Schale umgeben ifl, - 
\ Der Abrifoſenbaum wird nicht uͤber 25 bis 30 





Fuß hoch und macht eine ausgebreitete Krone. Sein 
Holz iſt ſehr bruͤchig, daher man feine: hochſtaͤmmigen 
Baͤume fo ſezzen muß, daß fie die Sturmwinde nicht 
greifen koͤnnen. — Er liebt einen trokkenen, warmen, 
Jakkern und guten-tiefen Boden und, eine ſonnenreiche 
Sage. Denn da die Wbrifofen, fo wie auch beſonders 

je, Pfirſchenbaͤume Quslaͤndiſche Qewachſe. find und ang 

. agan heißen Himmelaſtriche herftammen, fo folget un 
*zeigt die Erfahrung, daß man, fie in biefigen unſeren 
Faltern Gegeuden nothwendig an.giner Sage, da bie 
Senne ftarf wirfen. kann, erziehen müffe, wenn man 

pon dieſer Art Baume und ſchoͤne und wohlfchmeffende 
Fruͤchte erwarten will. : en 2 

433: Bey falten Wintern geben viele hundert Abrikgs - 
fenbaumen fchlafen, und Beildiefer Baum auch fehr frübe 

und ſchon im Februar und März blühet , fo ift auch feine 
zarte ſchoͤne roͤthliche Bluͤthe den Frühlingsfröften gar 
haufig unterworfen. : Es iſt Daher gut, wenn man den 
Waum fo. ſezzen kann/ daß ihn zur. Winterszeit die 
Morgenfonne nicht erreichet, damit er ſowohl nicht fo 
fruͤh ausſtreibe, als auch der Froſt, wenn er ia getrof⸗ 

fen iſt ; nicht fo ſchaͤdlich werde, da bekannt iſt, daß 
ann die Sonne ein nerfrornes Gewaͤchs befheint und 
Alſo ſchnell aufthauet, ſolches fiber verborben iſt, Ins 
dem feine vom Freft erflarrten Saftgefaͤße dur, den 
Sonnenſchein plögkich ausgebehner und zerfprenget wer: _ 
den, da hingegen andere, die na und nach im erhalten 
oder 


Y 
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oder am beſten durch Regen enfebanen dfel beſſer das 
von fommen, und ihnen oft der Froſt ganz unſchaͤdlich 
’ genvefen; deswegen iſt es ſehr vatbfam «dab man einen 
folhen vom Ftoft getroffenen Baum in feiner Bluͤthe, 
ehe die Sonne aufgehet.und ihn beſcheinen kann, vers 
mittelſt einer Siehfanne wohl mit Waſſer beſprizze, wos 
durch viele 100 Bluͤthen gerettet werben. — Un Dias 
ren und Spalieren kann man die Bluͤthe der Abrikoſen⸗ 
baͤume wider ben Froſt bequem ſoᷣ⸗ en, vorgehaͤngte 
Strohmatten oder Dekken, die des Abends, wenn es 
Gefahr bat, vorgehaͤnget und bes Tags wieder aufges 
roflet: oder abgenemmen werden , bequemer aber durch 
Die oben TH. I. ©. 190. ff. beſchriebenen Froſtableiter. 
Seine Fruͤchte tragt er vornehmlich am jungen 
vorjaͤhrigen Holz, an welchem die Bluͤthe und Frucht 
ummittelbar aus den Augen hervorbrechen, oft aber auc 
an Heinen Fruchttraͤgern an zwey oderdreyiährigem Holy 
jedoch aber am meiſten an den jungen Trieben vom vori⸗ 
gen Jahr. Er iſt fo fruchtbar und ſezzet fo haͤufige 
Fruͤchte an, daß man ihrer im May und weiterhin eine 
—— öfters abnehmen muß. — Die Ab⸗ 
vkoſen haben ein weit lokkeres Sewebe, als die Aepfel 
und Birnen, welcher Umſtand ihren ſchoͤnen Geſchmek 
erhbohet, zugleich aber auch verurſacht, daß fie fi fig nit 
fange win Ä | 


| 6. a. Ä 
Seine Bertpllamung und Errichums, | 
Die Abrikoſen werden entwedet auf‘ ihre eige⸗ 

nen Kernwildlinge oder auf Pflaumenftaͤmme ce Ä 
Abrikoſen auf Abrikoſſen iſt nicht ſehr rathſam, nicht 
nur weil fie gegen den Froſt zaͤrtlicher werden, ſondetn 
auch weil diefe Art Baͤume am meiften dem H 
utiterwerfen if. Es kann aber bey ihrer Erziehung 
Mit andere ſeyn, als daß ihnen manche Kunden mhf 
fen verurfachet werden. Aber das Vetedlen auf P Flaus 

mei. iſt ſowohl fiherer, als fir bie Gefundgett uns 
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Dauer des Baumes dienlicher. Vorzüuglich aber iſt da⸗ 
zu der gemeine JZwetſchen baum, die Hauspflaume, 
(Prunus. domæsticça) beſonders zum Okuliren auf das 
ſchlafende Auge, da ich die im Herbiſt eingeſezte Mugen 
viel ſicherer darauf erhalten, als auf ben feinen Pflau⸗ 
men, worauf die Augen taͤuſchen, und. oft ſpaͤt in dert 
Herbſt hinein gut ausſehen, und am Ende doch noch 
ſchwarz werden und ſterben. 
+ Das Dfropfen der Abrikoſen weder in Spalt no 
In Die Rinde ift angurathen. Außerdem; daß diefe Ber: 
edlungsart vielfältig feinen fo gefunden Baum ſchafft, 
gis das Ofuliren oder Kopuliren , fo iſt es bey Pfirfchen 
und Abrifofen unfider *). Allein das Dfuliren 
aufs [hlafende Auge, und das Kopuliren im 
Srufjapr Habe ich bey dem Wereblen ber Abrikoſen 
gänzlich aufgegeben, da fo vielfältig die Früßlingsfrößt 
diefe Bemühung vereitien. Das bloße eingefezte Ab⸗ 
tifofenauge fängt nad feinem eigenen Naturtrieb frühe. 
Mär; an, in Saft zu.treten und aufzuſchwellen, 
und muß fodann vor allen andern Arten ofulirter. Staͤm⸗ 
ae, dem Froſt nicht felten unterliegen. Chen fo die Au⸗ 
gen an den kopulirten Reifern. Dagegen gehet man 
Aum fiherflen, wenn man dieſe Art: Baͤume um Johan⸗ 
ni aufs treibende Auge okulitt. Meiſt erhalten 
fie oft noch vor Winter folche flärfe Zweige, daß viele 
ven ihnen im Herbft oder Fruͤhjahr koͤnnen ausgefe; et 
"Diejenigen aber, welche feinen fo fl 
* maden, und mit zarten Zweigen in den Winter 
kommen, verfrieren aͤußerſt felten weiter, als an dem 
Spizzen, wenigſtens hleiben die 2 unterften Augen gut. 
Und da, fie ohnedem im Fruͤhjahr bis auf etliche Augen 
muͤſſen abgeſtuͤnpet werden, fo war dieſes alenfeſu 
er⸗ 








4 


Ein Freund von mir meldete wir, daß ihm dad Pfropfen dem 
2 Dftiden © un Abrikoſen in Opal! gie ir ne feite 
Dem er den Keil am Pfeopfreis nicht mehr am Ende je: 
ſchneide, federn kumpf , fo, daß dad Mare nit von der 
Seiten verlezzet werde. 
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Verfrieren im Grunde unſchaͤdlich. — Was aͤber das 
Koruliren im Dstober, Movember und December bes 
weit, fo finde ih; daß auch dieſe den Fruͤhlingsfroͤſten 
weit mehr ausweichen, als die im Frühjahr kopulirte, 
die bereits im Saft aufgefezzet werden. Denn bep 
derien im Winter aufgefezten Reifern tritt der Saft 
aligemac ein, und find fie fhon durch bie Winterfälte 
etwa⸗ abgehaͤrtet worden. J 

Wil man zu hochſtaͤmmigen Abrikoſen okuliren, 
fo. siehe man aud, wie bep den Pfirſchen, nicht den 
Schaft aus einen Abrifofenreis, fondetn laffe dert 
Pflaumen : oder Zwetfchenftamm wohl: erwadhfen unb 
erziehe ihn zur Krone, und. beaͤugle ſodann um Johan 
nis die Kronafte nahr am Stamm mit Abrikoſenaugen. 

Abtikoſenbaͤume tangen zu Hochſtaͤmmen am bes 
fen, wenn fie eine gegen die Sturmwinde und ſodann 
gegen Norden geſchuͤzte Lage erhalten fönnen. 
Der Harzfluß iſt bey diefer Art Baͤume Die ges 
woͤhnlichſte und tödtlichffe Krankheit. Man muß daher 
theils fo viel möglich'verhindern, dag man dem Baume 
Peine große Wunden verurfachen, Feine ſtarke ARE ab⸗ 
ſchneiden muffe; vielmeniger etwas an ihm fchneide, 
wenn Hereits fein Saft eingetreten : theils. daß man for 
gleich und jederzeit die Wunden mit dem oben beſchrie⸗ 
benen Baumkuͤtte ſorgfaͤttig bedeffe. * 


ne Je älter ber Abrikoſenbaum wird; deſto beſſer, und 


—* werden feine Fruͤchte. — Allermeiſt ſind 
dieſe To beſchaffen, daß fie faftiger Ind beſſer zum fri⸗ 
ſchen Genuß find, wenn man fie im rechten Zeitpunft, 
nemlich wenige Tage vor ihrer vollkommenſten Reife, 
da ſie nur um den Stiel, aber noch nicht an der ober⸗ 
Ben Spizze ganz weich find, vom Baum nimmt, - und 
ſte etwa noch 2 Tage auf dem kager an einem nit all⸗ 
zuwarmen Orte nachreifen läßt; zumal. iſt dieſes Nach⸗ 
reifen bey Früchten folcher Abrikoſenbaum⸗ noͤthig, wel⸗ 
he.ber Sonne ſehr ausgeſezt find, als welche wegen 
der unvermeidlichen mehrern aicüoinuns der Gafte 

nn zum 


nn A 
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zum Mebligwerden mehr geneigt find. — Auch neßs 
me man fte nie warın von der Tageshizze vom Baum, 
fondern pfluffe fie des Morgens, | 


% 2. 
Don der Kiaffififation der Abrikoſenſorten. 


Bey diefer Art Früchte finden fih zur Zeit nicht 
dar viele Sorten, demohngeachtet verlaffen uns bey 
denfelben die Zamiliencharaftere faft gang, und ohne 
-Bubtilitäten iſt nicht leicht eine fpftematifche Einthei⸗ 
Jung hier zu machen, und erfordert auch ſolche die ges 
ringe Anzahl der Sorten nicht. Meine Eintheilung 
ift demnach nur in ſolche; 

A, mit füßer Mandel, 
B. mit bitterer Mandel, | 


4 | 
Beſchreibung der vornehmen Sorten UÄbriksſen 
A. wit füßer Mandel. 


1) Die Anangtabrikoſe. Die Hollaͤndi⸗ 
ſche oder Bredaifhe Übrikoſe. Abricot 
de Hollande. Abr. de Breda. 

Eine der fchönften und delifateften Abrikoſen: mehr platt 
als rund, und die tiefe Furche meift ſchief, Daß die eine Hälfte 
großer iſt als die andere: mas aber Die fehr großen Stuͤkke be 
teifft, die der Baum oft häufig träge, fo Haben fie meiſt eine 
regulaͤre Zurche in der Dlitte, Die fehr zart und oft kaum merk⸗ 
lich ift: auf der —— iſt fie ſtark roth getuͤpfelt, uͤbri⸗ 
gens goldgelb, viele oft hochgelb ohne Roth. Das Fleiſch 
iſt ganz totbhgelb: haͤrtlich: voll edlen ananasartigen Saft und 
einem ganz vortreflichen Geſchmak. Sie wird nicht mehlig, 
tie font die meiden Sorten. Der Stein it dik und groß, und 
bat meift einen doppelten Ketn , und unterfcheidet ſich von meh⸗ 
tern, daß er auf der vordern ſchmalen Seite nicht eundfantig 


it, fondern 2 anten bat: a her — 


Vegen ihrer Demateſſe ſireben ihe Die en und 


außerordentlich nach. 
“au 
21 | 
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v3u Erjiehbung der Meilen oder fogenannten wilden Abri⸗ 

seien ‚, Kernabrifofen, ſollte men feine ander: Abrikoſen⸗ 
Heine erwählen. Es giebt eine delikate Art, Die ben trok⸗ 
fenen Sommern einen trerlichen Parfum und’ DRutfateller> 
geſchmak befommen und recht faftig find. Gar oft werden 


fie wieder eben die Ananas, Abrikofen. 


2) Die violette Abrikoſe. Abr. violet. 
Dieſe ift um ein Weniges größer, aber nur vom zweyten 
Rang. Auf der Sonnenfeite füllt ihr Roth ins Violette, übri« 


gens ift fie gelbroͤthlich: fo and) Das Fleiſch. Der Eaft iſt zwar 


füß, aber nicht häufig noch exhaben , und wird mehlig, wenn 
man fie auf dem Baum ihren vollkommenen Reifepunft erlan⸗ 
gen läßt : reift Unfang Auguſts. — Der Stein ift nicht fo hart 
als fonften, und hat eine füge Mandel. ar 

3) Die Provencer Abrifofe Abricot de 

Provence. 3 J 
Sie hat eben die Groͤße und Geſtalt der Hollaͤndiſchen, 

aber eine ſchiefe Furche, welche die Hoͤlften ungleich theilet: 
auf der Sonnenſeite lebhaft roth: dunkelgelbes Fleiſch: einen 
ſparſamen, gber feinen und weinigten Saft: der Stein iſt braun 
und raub: zeift- Mitte Julius, — Der Baum wird aud 
nit groß. — 

4) Die Abrikoſe aus dem Angumois. Die 

rothe Abrifofe Abricot Angoumois. 
Mon gleicher Größe, etwas laͤnglich und die Rinne oben 

glatt , am Stiel aber ‚tief: auf der Sonnenſeite dankelroth, 
ir Purpurftekken: übrigens gelbröthlich: ſchmeſzendes roth> 
gelbes Fleiſch: vielen und fehr erhabenen, vorzuͤglich weinigten 
Saft: der Stein DIE und rundlich, mit einem füßen angeneb> 
men Kern: reif Mitte Sulius. 2 


4. 5. 


Befhreibung der vornehmften Sorten Abrikoſen 
B, mit bitterer Mandel. 


5) Die Melle. Wilde Abrikoſe. Kern 
abrifofe. 
Sie iſt gewöhnlich Klein, rund, pa auf der Son ⸗ 
nenfeite roth / von füßen Safts und von delitatem Geſchwef. 
* Sie wird aud dem gejtefien Kern ersogen und unperebelrge: 
faffen , und Fommt e3 deun in Anfehting der @rbke, Farbe 
und Gute Der Frucht auf Boden, Lage und@ute ber Eorte 
an, wovon man fie erziebet. Außerdem, daf man dfter& 
eine neue, große und ſehr vorzügliche Art erbält, fo a 
4 
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ben ſie doch BEE obfchon klein, doch überaus faftig 

. und von überaud augenehmem und lichlihen Wohlgeſchmak, 
der oft. die beften Sorten übertrifft. Der Baum wird 
Dauerhafter al& Die veredelten und außerordentlich frucht⸗ 
bar. — Die Steine der Ananasabrifofen find die 
vorzuͤglichſten zu beſagten Behuf. 

6) Die Portugieſiſche Abrikoſe. Abr.de 
Portugal. (Wird auch die Algierſche 
genannt. ) 

Eine kleine, runde Abrikoſe wit ſeichter Rinne: beügelb : 
anf der Sonmenfeite felten roͤthlich, und hat nur erhobene röth- 
liche oder auch braͤunliche Flekken: ein dunkelgelbes delikates 

leiſch, Das ſich gerne am Stein anhaͤngt: viel Saft und deli⸗ 
aten Geſchmak: reif nach Mitte Juiius. 


7) Die früpe Abrikoſe. Die Musbateler⸗ 
= abrifofe, Ab, pr&coce. | Abr. hätif 
musque. y£ | 

Diefes ift unfere gewoͤhnliche Meine runde Ftuchabrilofe, die 
hod ſtaͤmmig gezogen wird. Ihre Furche iſt ſeicht: nur die frey 
an der Sonne hängen, werden auf der einen Seite roth, meiſt 
find fie goldgelb: das Zleifch Ak, wie gewoͤhnlich, von hoch⸗ 
gelbroͤchlichet Sehr ‚ toie das Fleiſch der Melonen: faftig und 
bat in guten fahren einigen Muskatellerparfimm: wird je 
doch, wenn fie tbergefig wird leicht mehlig. GSie reift = 
gegen Mitte Juliußs. 


8) Die Pferfigabrikofe. Die Zukker abrifofe, 
„Abricot Peche. Abricot Sucre. rt 
| Sn Beſchreibung diefer Abrifofenforte weichen die Pomo⸗ RR 
fogen fehr von einander ab, und man weiß nicht Daraus Hug zu - — * — 
werden. — Diefe koͤſfliche Sorte ſcheint mir die aͤchte zu ſeyn ⸗ 
welche ich unter dem Namen der Zufferabrifofe ehemalg erhalten 7 % 
und erjogen habe. Cie ift groß: zund: hateinen flarfen Ein» = bern Ri 
fchnitt: viel Röthe: ein haͤrtliches doch zartes, roͤthlich gelbes 
Fleiſch, voll angenehmen zukkerſuͤßen Saftes, und einen pat⸗ ja. 
fümirten trefflichen Geſchmak. Sie ähnlihet daher mehr eine — . 
delifaten Nectarinen Pfirfche, als einer wäflerigten Peche, Sie 
reift mit den ’rüben Abrikeſen. — Der Baum made ein 
ſchoͤnes Gewaͤchs: bat bräunlichrorbe ftarfe Sonımertriebe und . 
daran die Augen meift dreyfach. Das Blatt ift ſchön, groß 
und glänzend. 
* Daß fi der Stein fo leidt in der Mitte von einander loͤſe/ 
um ihn mit der Stefnadel heilen zu Finnen, beftätiger ſich 


nit, 
is = 9) Die 
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9) Die große Fruͤhabrikoſe. Diegemeine 


Gr mnurv: TWbritöfe. Abricotcommun. Grand Abr. 


hätif. Auch in manden Katalogen Grand 
‘Royale, und die Nömifhegenennt. 

Ihre Größe M werfhieden , und wie überhaupt Das Obſt 

an Spalieren groͤßer wird, fo wird auch Diefe zugleich oft. laͤng⸗ 

licher. Uebrigens iſt fie fyon und wohlgeflalt , der Höhe nad 

etwas breitgedruft: hat faſt Immer ungleiche Hälften: färbt 

ſich fekten und wenig: iſt dunkelgelb. Das Zleifeı iſt zwar 

faftig und gut, dat aber keinen hoben Parfüm, und wird 

anch leicht meblig : reift mit den leztern der Kleinen Brübabrifofe. 


10) Die Orangen » Abrikofe. Abr.Orange. 
Sie gehört unter Die Heinen: ift rund, doch ift bisweilen 

eine Seite dikker als Die andere: mit einer nicht tiefen , aber 

fiptbaren Rinne. Die Stielhöhlung if tief. Die Haut iſt auf 
der Sonnenfeite ſtark roth und oft mit braunen Flekken beſezt: 
auf det andern Seite ſchoͤn gelb. Das Fleiſch ift Dunkelgelb: 
bat einen vortrefliden Saft und erbabenen Ge f j 


-Mandet ig flß und angenehm. ie reift im legten Drittel des 


ul. — Der it klein und trägt fehr willig, Seine 
Sommertriebe find ziemlich Dit: auf der Sonnenfeite hellroth, 
und auf der andern grun, wit ſehr kleinen grauen Punkten be⸗ 


-feit. Die Uugen find laͤnglich, ſpizzig und drepfach: Die Blät« 


ter länger als breit und haben lange Gtiele, die oft von hell⸗ 
rather Zarbe find. - 
11) Die Abrifofe von Nancy. Die Brüf 
felex Abrifofe. Abr. de Nancy.), Yr 
Diefe bat die anſehnlichſte Bröße: iſt etwas opal, ums 
glei: die Furche nur aegen den Stiel fichtbar: von wenig 
‚Rothe: fahlgelb: Das Zleifch aber rothgelb: fdamekend: 
wird nit mehlig: bat vielen angenehmen Saft, und einen ei⸗ 
genen erbabenen Geſchmak: großen Stein von fcharfen Kan⸗ 


‚ tm, wie Die Unanasabrifofe: reift Mitte Auguſts. 


ı2) Die Abrifofe mit geſchektem Blatt. 
Abricotier panache. 

Die Frucht iſt fon, mittelmäßig groß: auf der Echat⸗ 
tenfeite wachsgelb, auf der Sonnenfeite hochgelb und oͤfters 
ſchoͤn roth gefärbt: Die Rinne if nicht tief. Ibr Zeit ik 
fhmeljend , füß und fehr gut: reift gegen die Mitte deu Yus 
aufis. — Der Baum hat das eigene, daß frine Blätter in 
der Mitte große weiße, und theils gelbe effigte Flekken haben. 
Jedoch haben fie nicht immer alle Blätter, ja bisweilen mi in 

manchem 
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mandem Jabegang findet man bie Flekken ſehr ſparſam zumal 
bey älteren Bäumen: das folgende Jahr darauf find fie wie⸗ 
Der faſt alle geflekt. Wuch.ift öfters das Holz, zumal an den 
©ommertrieben ; orangegelb gefleft und geftreift, und ſehr ſchoͤn 
roth zuweiten aber, wie Die andern Abrikofentriebe, grün. 


13) Die Wlbergeabrifofe Abr. Alberge. 
Eine Meine, aber vorzigliche Zrucht: der Höhe nach et⸗ 
was breit gedruft: an der Sonnenfeite von dunkelgelber Holz» 
farbe, mitfehr Heinen röchlicye Punkten, übrigens gruͤngelblich: 
von fehr zarten, faft ſchmelzendem Fleiſch, mit vielem er⸗ 
babenen toeinigten Saft, mit etwas bitterlichem Gefchmak, 
Der aber nicht unangenehm iſt: reift Mitte Auguſts. 
14) Die Ungarife Abrikofe - * 
Die Frucht iſt laͤnglich, auf der Sonnenfeite roth, mit ;’ 
einem Spalt, der beyde Bälften ungleich tbeilet. Der Stiel ift Mc, 
länger als bey andern Abrikoſen. Ihr Fleiſch iſt goldgelb Br y 
faftig und gut, doch kommt fiean Geſchmak den erftern Abrılor 1.2 = 
fen nicht bey. Der Stein bat meift einen doppelten Kern: reift el , 
frühe mit der Ananasabrikoſe, ob fie gleich fpäter bliihet. N u 
Der Baum zeichnet fih von andern dadurch aus, daß 
feine Blätter eiren Zoll längeren Stiel haben als anderer Sorten, 
wie aud), die Blüthen einen längeren Stiel haben. Er macht 
einen befonders ftarfen Wuchs, und f&lägt im Pfropfen, Oki⸗ 
Uren ꝛc. vor andern ſehr leicht an. u 
15) Die (dwarze Abrikoſe. Die Alexin⸗e 
beinifhe Abrikoſe. Abr. d’Alexandrie, 
Diefes ift eine Mittelfruche zwiſchen Abrikofe und Pflaume, 
eben fo, wie die Kirfchpflaume, Prune-Cerise zwiſchen Kir⸗ 
ſche und Pflaume: bat auch sben Einen ſolchen wilden Trieb 
and Wahstkum, und in der erſten Jugend Stacheln; wacht 
auch ſolche zarte, lange, duͤnne Zweige von ſchiwarzrother glaͤn⸗ 
zender Farbe auf der Sonnenfeite und gruͤn auf bes andern: hat 
ſehr Meine Augen: Heine Blätter mit rothen Stielen , die tedoch 
dem Blatt des Pflaumenbaums geichen, von dunkelgruͤner Far⸗ 
be: die Bluͤthe iſt nur halb abrikoſenartig, hat kleine Stiele, 
oͤffnet ſich ſtaͤrker und die Blumenblaͤtten ſind nicht fe roth, als 
an der Abrikoſenbluthe, auch nicht fo groß, bluͤhet zu gleicher 
Zeit mit der Fruͤhabrikoſe, wird aber fpäter reif. — Die Frucht 
öft nicht groß,- rund, mit einer feichten Zurche. Auf der Son⸗ 
nenfeite iſt fie Mbtwargblau, auf der andern dunketroth, iſt aber 
die Jahregreitterung nicht fehr warm, fo wird fie menig ſchwarz 
und nur roth. Lie hat einen etwas pflaumenartigen kurzen 
SR, der nicht an Der Frucht: Hängen bleibt, / wenn fie An 
' | abfaͤllet. 
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abfämt. Das Fleifch iſt roth biß gegen die Mitte, um den . 
Stein aber geidgelb, deſſen gelbe Adern quch durch das rothe 
Fleiſch ziehen: weich: hat vielen füßen Saft, der aber zumächrt 
um den Stein ſaͤuerlich ift: der Geſchmak fo ziemlich gut, aber 
fommt guten Sorten wahrer Ahrifofen nicht bey. Der Stein 
ift abriiofenartig, feine Kanten aber find nicht Ko ſcharf, und 
loͤſet ſich nicht vom Bleifh. Seine Rath ift nicht fo ſtark ver» 
wachſen, wie der Pflaumenſteine, fondern fpringt nady Art der 
Mbrikofenfteine von einander, wenn er an die Spizze des Die 
fers aefteft wird und man ihn fenfredht Damit auf die Erdefal- 
len läßt. Das Holz des Stammes gleicht ganz dem der voll» 


kommenen Ybrifofen. I 


16) Die Rotterdamer Mandel» Abrikofe 

- Diefer bortrefliche Baum iſt vor wenigen Jahren aus einem 
Kern erjogm worden, der aus Motterdam gelommen. Das 
Yeußerliche der Frucht gleicht der Unanasabrikofe ‚ft aber an 
Groͤße und Geſchmak derfelben mod, vorzujiehen, auch der guten 
Drangen- Ubrifofe. Die Mandel ift zuflerfuß, und es find 
oͤfters zwey Kerne in einem Stein. — Der Baum erreicht 
Die gewöhnliche Sröße, ift ſehr gefund und liefert ajährlich die 
Shönfte Früchte in Menge. Das fehr große, rundliche und dun⸗ 
kelgruͤne glänzende Blatt zeichnet ſich vor allen übrigen Sorten 
aus. Die braunrothen. glatten glänzenden Sommertriebe find 
meiftens mit einfachen Augen beſezt. — Vom allererften Rang. 

IT) Die. fpäte Orangen-Abrikoſe. 

Diefe bat aufer ihrer aroßen Delifateffenocd Das Verdienſt, 
daß fie fpäte im September noch jeitiget, wenn die übrigen alle 
Yängft vorüber find. — Der Baum treibt nicht fo ſtark, ale 
andere: haf alatte rotbe Sommiertriebe, Die meift mit einfachen 
rothen Uugen hefezt find. Die Blätter find rund, rauh umd 
nicht glänzend, haben eine kurze Spihze und ſind gebogt gezahnt. 
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—— Neuntes Kapitel. 

CC. Bom Kirſchenbaum. 
. 1. | 

Naturgelchichte und Beſchreibung des Kirſchenbaums. 


Odſchon Teutſchland nur die eigentliche. Bor: 
zathsfammer und rechter Gig der Kirſchen heißen Fans, 
. fo 
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fo find fie doch, mas die veredelten Kirſchen betrifft, 
erft 47 Jahr vor Chriſti Geburt nad Rom de; 
bracht worden und zwar aus Ceraſunt, (daher der 
Kirſchbaum lateiniſch Cerasus Heißt) einer Stadt in 
Pontns in Kleinafien, welche Lucullus zer 
ftörte und den Kirſchbaum mit hab Mom brachte. . 
Darauf kamen fie 120 Jahre hernach nah England 
amd von da endlih nad Teutſchland — 

Den Kirfabaum fest Linne zu dem Geſchlecht 
des Pflaumenbaumsg Prunus, welder nach feinem 
Pflanzenſyſtem in die erſte Ordnung der zwölften Pflan⸗ 
zenklaſſe gebort, die er Icosandria Monogynia nen; 
net, und diejenigen Pflanzen unter fi begreift, welche 
20 und mehr dem Kelch der Blumen in einem Ringe 
einverleibte Staubfaden, und nur einen Stanbweg ba; 
ben.. Sie gehören alfo auch zum Zwittergefchlecht. 

Es giebt nut zwo Hauptfirfhenarten ober 
Geſchlechter, füße und faure, und durch deren 
verfchiedene wechjelfeitige Befruchtungen ohne Zweifel 
viele Verſchiedenheiten derfelben erfchienen find und noch 
taglich erſcheinen. Die Ifte Iftdie Waldkirſche oder 
Zwiefelfirfhe,. Zwiefelbeere, Cerasus syl- 
‚vestris fructu nigro et rubro: welde Linne bos 
taniſch alfo beichreißt: Prunus aviumumbel- 
lissessilihus, foliis ovato-lanceolatis 
conduplicatis subtus pubescentibus, 
d.i. Prunus mit eyrunden, lanzetfötmigen/ 
aufammengefalteten Blättern, welche auf 
des untern Flahe feinharig find, und mit 
feſtſtzzenden Blumendolden, auf welche Fleirte 
runde Kirſchen von ſuͤßem und bitterem Geſchmak fol— 
gen. Die IIte iſt die Sauerkirſche, Prunus Cera- 
sus, welche botaniſch alſo Befchrieben wird: Prunus 
Cerasus umbellis sessilibus, foliis ova- 
ta-lanceolatis con’duplicatis glabris, 
d.i. Prunus.mit eyrunden, langetfürmf: 
‚gen, glatten, jufammengefalteten 
ne a ne e 
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tern und Blumendolden, auf welche Buͤſchel 
pon vielen Früchten folgen, welche pin weiches, faftis 
ges füßes und fAuerliches Fleiſch und in der Mitte deffel: 
ben einen Etein haben und hach der verfihiedenent Na: 
tur ihrer Spielarten vom May bis in den September 
sine nach der andern zur Reife kommen. 

Der Stamm und die Zweige aller Kirfhbdume 
haben vielerlep Rinden. Die äußerfte iſt zabe 
und ſtark, wie keder; die zweyte iſt viel duͤnner, und 
lange nicht ſo hart, als die erſte: die dritte iſt ſehr 
dünn und ſchwammig, ohne Feſtigkeit; die vierte iſt 
weiß und ſchwammig, und ihre Faſern laufen nach der 
Lange, da die drey erſtern in die Que geben. Die 
Augen der Kirſchbaͤume find dreyerley: Holzaugen, 
welche frig find, woraus die faubreifer der Zweige entfte: 
hen: Blätteraugen, bie etwas differ und ſtumpfer 
find, welche anden Sommerlatten ſtehen, entweder eins 
zwiſchen zwey Blüthaugen, oder zwey Blaͤtteraugen, 
dazwiſchen ein Bluͤthauge ſizzet: und Bluͤthaugen, 
welches die dikſten und ſtumpfeſten ſind, woraus die 
Frucht erwächſet. Die Blatter find gedoppelt im 
‚Auge zufammengepaft, find ein verfähgertes Eprund, an 
beuden Enden fpizgig. Ihre Größe, Grüne, Auszaf: 
fung ıc. verändert ſich nad den Sorten, — Ihre Bluͤ⸗ 


the gehört auch unter das Zwittergeſchlecht, und beſtehet 


aus einem Kelche, aus 4 weißen Blumenblättern, aus 
20 bis 30 Faden, mit nierenförmigen Staubgefaßen, 
aus einem Stempel, als dem weiblichen Geburtsglied 
Ber Blume, und aus der jungen Frucht, auf dem Bo⸗ 
ben des Kelches. | 
Der Kirſchbaum nimmt mit geringem Land 
porlieb; und liebt hauptſaͤchlich ein troffenes Erdreich: 
im naffen thut er nicht gut, Am gedeihlichſten wächst 
er in mergelartigem Boben, oder in guter Gewaͤchserde, 
wenn auch deren Tiefe Leimen batı da wird er in weni⸗ 
— Jahren ein großer Baum. — Den Viehduͤnger 
erabſcheuet er, als welcher ihm den Harzfluß und Brand 
Ä gusie 


! 
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zuziehet. — Sr giebt uns ‚feine erquikkende Frucht am 
erſten unter den Dbflbäumen, und zwar zu einer 
Jahreszeit, dafie außerordentlich angenehm. und erfrir 
ſchend, und faft jedermann gefund iR, wie überhaupt 
das Obſt unferm Blutden gemäßeften und beften-Saft 
mittheilt. Und weiche vortreflihe Ko kann nicht aus 
feifchen und getrofneten Kirfchen bereitet werden, und 
welche Haushaltung kann fie nicht nuzgen! — Halten 
fie fi febon nicht lange friſch, ſo laſſen fie ſich doch ade 
unterbringen und nuzzen, und was zu troknen ifl, dies 
nes Geſunden und Kranken das ganze Jahr ‚hindurch. 

Die Kirſchbaͤume theilen fih. in ſaure und füfs 
fe Kirſchenarten. Die fauren erwachfen nicht groß, aber 
Die füßen erreichen eine Höhe von go bis 50 Fuß, und 
„werden oft wie die Eichbaͤume, fo wie auch ihr erſter 
Stammbaum, der wilde Kirſchbaum (Prunus 
. avium L.): — Ihre Blüte ift eine Pracht der Nas 
tur. — Ihre Frucht treiber fie ſowohl am jungen Holy 
unmittelbaraud dem Auge ber Zweige, als auch am alten 
Holz auf deflen Sruchtträgern, welche zuerſt am aͤußerſten 
‚Ende der Zweige sum Vorſchein kommen, und hernach 
‚weiter zuruͤk, und die einige Jahre hindurch tragbar blei⸗ 
ben. — Auf due Länge oder Kürze der Stiele hat die Jah⸗ 
reswitterung vielen Einfluß. Bey regenvogen Bean 

bekommen die Kirſchen kürzere Stiele, als ſonſt gewoͤhnlich. 
l . 


9. 2. 


Von Soripflanzung und Ersiehung der Kirſchbaäume. 


Die Kirſchbaͤume laffen fib durch Okuliren, 
Kopuliren und Pfropfen in ihrer Art fortpflangen, 
wobey man nit nur die aus Kernen felbft gezogenen 

Stämmden zu Pfropfſtaͤmmen gebrauchen fann, fondern 
auch eben fo gut, die wohl erwachſenen aus Waldungen 
(nicht Wurzelaudläufer, fondern aus Kernen entflandene); 
denn es ift bey den Kirſchen nicht wie bey den Aepfel⸗ und 
Biramwildlingen. Saure Arten und ſuͤßſaͤuerliche 
Tonnen auf füge und ſaure Sorten okulirt ober gepftonft 
werden ' 


* 
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werben, doch erfordern fie biewelen bloß ſaure Arten, 
und ſchlagen einige auf füßen nit immer'an, wie z. B. 
die Oſtheimer Kirſche, und find auch nicht fo fruchtbar auf 
denſelben. Elıße werden gewoͤhnlich auf füße Staͤmm⸗ 
chen veredelt: auf ſauren kommen ſie felten gut fort. — 
Die fauren Kirſchenarten haben diefes.charaftes 
riſtiſche Kennzeichen, daß fie wicht haͤngende, ſondern 
mehr oder weniger ſehende ſehr dunkelgruͤne und viel 
glaͤnzendere und regelmaͤßig ausgezakte Blaͤtter haben, 
als der fügen Kirſchenarten, welche haͤngend, 
helgruͤn, nicht fo glatt, ſondern faltig, groß, duͤnn und 
ſehr ſtark ausgezakt ſind. Vielfaltig, doch nicht allemal, 
laſſen fie ſich am Holz erkennen. Saure Kirſch⸗ 
wildlinge haben dunkelgraue Schaͤfte: ſuͤße Wild 
dinge haben weißgraue Staͤmmchen und ſtaͤrkere * 
So dauerhaft die erwachſenen Kirſchbaͤume find, fo 
jartli find die ganz -fungen Kirſchwildlinge in Abſicht 
auf den Froff. Wenn fie bereits in Saft getreten find, 
fo macht fie ein heftiger Nachtfroſt ſchwarz. — Uebri⸗ 
gen wachen fie ſtark und ſchnell, und tragen auch bald. 
Das Dfuliren und Kopuliren ift für den Kirſchbaum 
die befte Beredlungdart. Wit man den Schaft aus dem 
edlen Reis erziehen, fo wird dad Auge am jungen Stämms 
chen tief bey dee Erde eingelezt, und ferner nach der im 
I. Theil gezeigten Weiſe behandelt. Und weil bey Diefer 
Art Steinobſt der Saft im Fruͤhling zeitig eintritt, und 
fodann die Fruͤhlingsfroͤfte deſto nachtheiliger ſind, ſo iſt 
dad Okuliren aufs treibende Auge um Joyannis ſicherer, 
als das aufs ſchlafende Auge. Borzüglich aber ift für 
den Kirſchbaum das fpäte Kopuliren im October bis 
- Januar; denn dabey gebet fein Auge durch Froſt zu 
Stunde — Sodann. it auch das Okuliren in die 
Aeſte fehr bequem und gut. Man laͤßt den Kirſchwild⸗ 
ling mit einem geraden ſchoͤnen Stamm erwachſen, und 
beaͤugelt um Johannis 2, Zoder 4 Aeſte. — Ergreift 
man ohngefaͤhr bepm Okuliren oder fonftigen Beredien 
| der Et, ‚Wugen, welche Bluͤthaugen fi find, fo 
muß 
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muß man. den Bluͤtheknopf, ehe er zum Aufbluͤhen 


kommt, abzwikken, ſo treibt er doch allermeiſt vecht gut 
fort, und macht ein ſchoͤnes Reis: laͤßt man ed aber 
verbluͤhen, fo wird nicht nur die Frucht ſchlecht wäd 


elend, und. faat gewoͤhnlich unreif ab, ſondern es kommt 


auch nicht leicht ein Holzreis nach, wie bey dem Kernobft. 

Man hat außer den Kirſchwildlingen keine Staͤmm⸗ 
chen, worauf ſich die Kirſchen veredlen ließen, wenig⸗ 
ſtens nicht mit Daner und Fruchtbarkeit. Obſchon der 
Kirſchbaum mit dem Pflaumenbaum verwandt ift, fo 
nehmen fie doch untereinander Die wechlelfeitige Vered⸗ 
‚lung nit an: nur. der Zwergſtrauch, die ſogenannte 


bittere Steinkirſche, Pruuus Padus Mahaleh, 


die eigentlich keine Kirſche iſt, nimmt die Propfung der 
Kirſchen nach neuern Erfahrungen an, und dienen zu 
Kirſchzwergbaͤumen; doch find fie nicht unumgänglid 
nöthig: man kann auch faure Kirſchenſtaͤmmchen, oder 
Suͤßkirſchen und Suͤßweichſeln, die ‚nicht ſehr ſtark treis 
ben, dazu nehmen. 

Was die Ve rſezzung der jungen Kirfk: 
bäume betrifft, foift ihnen zwar wegen ihrem fruͤhen 
Trieb die Herhfiverpflanzung om angemeffenften > jedoch 
ſchlagen fle au gut an, wenn fie im Fruͤhjahr verfeit, 
und gehörig behandelt werden; infonderheit aber verlie— 
ret die Srüblingspflanzung aud bey einem etwa erfolgens 
ben troffenen Sommer alle [hädliche Folgen, wenn die 
= ii a ae dabey angewendet wird. 

| 
6. 3. 


Dos Eintheilung der Kirſchenſorten und ihrer Riafiftation. 
Da ich feit-der vorigen Ausgabe ded Handbuch 


| mehr Zeit und Gelegenheit hatte, meine darin aufges 


ſtellte Kirſchenklaſfifikation noch. meiter zu pre 
fen; und dieſelbe nur nad muthmaßlichen Abſtammun⸗ 
"gen eingerichtet war, (obſchon die Kir ſchen ba u mge⸗ 
ſchlechter dabey zum Grunde liegen;) ſo entſchloß ich 
mich doch, biefelbe in etwas wenigem abjuhudern, po 

mi 
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fen duch) den Samen erzmuget haben, 


mit dem Truchſeßiſchen Syflem (3. Dbfigartn. X, dB. 
1.6t. ©. 47.) mi deifadid zu vereinigen, da eb auch 
im Hamdbuch II. Nufl. Beine im Weſentlichen abweichende 
Umformung mat, fondern nur des Baumgeſchlecht 
fett der Abſtammung nennt, und etliche Klaſſenbenen⸗ 
zungen aͤndert, und hier nach der Folge der Zeitigung 
aufgefuͤhret werden. 


a. 


Erklärung diefer Kiarihfation nad bepgefhgtem 
©dıma. 


Diefed Schema, wie es hier Überfichend beyge⸗ 


fuͤget iſt, legt ebenfaßd den Saͤßkirſchenbdaum und 


den Sauerkirſchenbaum zum Brunde. Dieſe bei⸗ 
den Kirſchbaum⸗ Geſchlechtsarten find ſowohl nach ihrem 
Wachsthum, und nad ihren Rinden, als am ſicherſten 
nach dem Stand der Blaͤtter zu unterſcheiden. Denn 
verſchiedene Suͤßweichſeln und Glaskirſchen, die zum 
Theil faſt eben ſo große Baͤume, als die Suͤßkirſchen 
Kiefern, und deren Blätter mit leztern ſo viel Aehnliches 
haben, haben doch ſtets mehr aufrecht oder doch gerade« 
aus ſtehende Blätter, da die Blatter von den Suͤßkir⸗ 


fen 1.A:B. und C. doch ſtets ‚hängend find. Am aufs 


fallendſten findet man ſolches im Fruͤhling. 
Berner hat und die Natur bei den Früchten des 


‚gangen Kirſchengeſchlechts zwey Hauptunterſcheidunga⸗ 


zeichen angegeben, naͤmlich mit faͤrbendem und näbt 
fäcbendem Saft. — Anden Suͤßkirſchenarten J. 
fiegt wieder bei beiden die Unterabtheilung,, mit weis 
dem und mit hartem Zlifhd. — Die Wadss 


kirſchen d. i. die Suͤßkirſchen mit nicht färhendem Saft, 


einfaͤrbiger Haut ohne. Roth 1.C. weichen gu ſehr von 
Der Kiafle J. B. a. ab, ud fie koͤnnen eine eigene Klaſſe 
machen; jumalen da ſich nun auch Wahskirihen 
mit hartem Fleiſch J. C. b. Wachtknorpelkir⸗ 
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Boey den Sauerkirſchen IE nimmt men indem 


Stand der Zweige und in der Groͤße oder: Kleinheit 


der Blaͤtter einem in der Natur weſentlich liegenden 


Unterſch ied wahr, und weitere Erfahrungen aus den er> 
zogenen Naturkindern dieſer Kieſchen werden dieſe 
Behauptung rechtfertigen. Go liefern z. B. die Kerne 
und Samen son. den Brinhten der Prager Muskateller, 
der Veiſer umd desgleihen, die in die Kiaſſe IT. A..a. 
nebören, immer wieder ſolche Froͤchte, Die dieſer im 


Wachothmn der Baͤame, der groͤßern Biätten, der ee 


henden Zweige und dem Geſchmak der Fruͤchte ahnlich find. 
Diejenigen Sauerkirſchen, Dit das groͤßere — dem 


Süftiefgmdiatt ähntihe — Watt Haben, hoben fiets 


auch ſtehende, und bei den Glaskirſchen doch nur «wager 
recht liegende — nicht Bängehde Zweige. Wenn man das 
Suͤße im Geſchmak edel nennen win, fo liefern dieſe edlere 





Früchte, als die mit.dem Heinen Blatt und hängenden. 
‚Zweigen, einige Ausnahmen abgerechnet, als z. B. beider 


großen königlichen Weichſel, und dem gros Gobet. 
Die Eharafterzeichen des größern oder Peiner 
Blattes bei den Sauerkirſchen liegen wirklich in der Ne- 
tur, 06 man gleich verfucht werden kann, ‚denen Der 
Kaffe TI.A. b. und II. B.b. ſolches auch biſsweilen zus 
guf&veiben! wenn nämlich ein voMfaftiger,, frifch ges 
pfropfter, oder Hark beſchnittener Baum fehr guaße Blaͤt⸗ 
ter hervorbringt. Auein man wird doc finden ,.:baß:, 
wenn mar den Baum fi ſelbſt uͤberlaͤßt, dieſe in 
mfprängliche Kleinheit wieder zuruͤkgehen. — Eine 
ähnliche Bewandnis hat ed auch wit dem Hängen und 
Stechen dir Zweige. Denn Bäume die von Nature 
hängende ’Zrorige Gaben, können durch raſchen Trieb 
ober durch ſtarkes Beſchneiden veranlaßt werden, mehr 
lebende ald haͤngende Zweige gu treiben. Aber au 
Diefe werden bei weniger raſchem Wachäthum und uñn⸗ 
terlaffenem  Spnitt wider bängende Zweige erhalten, 
Unm ferner bie Umfehraibimgen zu vermeiden, iſt 
ed ſehr aoihwenbig, für eine: jede Kaffe eine eigene 


Benen⸗ 


, 
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Benennung feſtzuſetzen. — Faſt in dllen Provinzen 
——æs heißen die Suͤßkirſchen mit weichem Fleiſch, 
ſowohl faͤrbendem, als nicht faͤrbenden Saftes; Her z⸗ 
kir ſchen, nur mit dein Bepfaz, um beyde Kieften zu 
trennen: die ſchwarzen und bie weißen oder bunten, 

De Suͤßkirſchen mit feſtem Fleiſch, ſowohl 
faͤrbendem, als nicht faͤrbenden Saftes, haben im 
mehreren Provinzen Teutſchlands mancherley Benen⸗ 
nungen, z. B. im ODeſcerreichiſchen —— 
(den; im Eſſaß: Krachkirſchen; am 
Knakkir ſchen; in Ober⸗ und Nieder ſach ſen und en 
in einem Theil Jeankea: Kaorpelkirſchen. Dies 
fed Wortlift nım dem Deſtreicher, Elfafer und Niedee 
rheinlaͤnder verſtaͤndlich, und verfinnlicht ihım:die Eigene 
ſchaft der Kirſche, vaͤmlich Die Härte. des Fleiſches. 

Fuͤr die Klaſſe II. A. a, iſt wohl der Name Süß 
weichfel der zaflendfle. — In Ober⸗ und Nieder⸗ 
ſechſen werden diefe meiſtens Kirſcen; in Franken 
aber, ſpaniſche Weich ſeln genennt. Das erſtere 
aenerele Wort erfordert zu viele Beyfägge oder Limfchreis 
bangen, es deutlich zu machen, und bey letterem koͤu⸗ 
nen wir doch nicht. annehmen, daß ale Kirſchen dieler 
Klaſſe aus Spanien abſammen. 

Die Fruͤchte der folgenden Klaſſe LI. Arb. beißen 
faſt dursbgängig ia Franken und Schwaben Weis 
fein. — Biele von diefen Sorten haben Die-Figenpeit, 
Daß fie fi wie die Onheimer Weichſel durch ihre haͤufide 
Wurzelbrut Acht fortpflangen.. — Auch Die findet eine 
iereguläre Spielart ſtatt. 

Die Fruͤchte der Klaſſe I. B. a. werdea in Nieder⸗ 
ſachſen meiſt Glas kir ſchen genannt, fa wie Die ber 
folgenden Klaſſe B:b. In Franken und Schwaben aber 
cheißen ſie Amarellen, Ambrellan, Ambern. 
Da aber dieſe und jene ſich als Baumart .. von 
‚einander unterſcheiden, fa iß «ed nothwendig, für beyde 
eigene Klaſſenbenennungen anzunehmen, Die erflete 


“ ann. alfe Glaskirſche, und die lezter⸗ En 
rien N. 
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beißen. — Berſchiedene Sorten dieſer keztern vermehren 
fich gleichfand durch Wurzelbrut aͤcht. Auch finden ſich 
bey dieſen mehrere irregulaͤre oder abweichende 
&pielarıen. . | . 
Mas nen de Befhreibung der Kirſchen⸗ 
forten nad den bemeldten Klaflen anbetrifft, fo das 
be fie nad, ihrer Neifzeit geordnet, und nach dem vers 
zeichneten Schema angefüßret, wobey denn zugleich dies 
jenigen berichtiget werden, welde unter verſchiedenen 
Namen vorkommen. und gleihwohl Identitaͤten find. 
Denn es Hält fehr ſchwer, fi aus dem Chaos der Pro⸗ 
vinzialnamen herauszumiflen, wenn man bie Menge 
‚ der oft fo nofe verwandten Sorten bis zur voͤlligen Ges 
wißpeit beobachten wit, ohne ale Sorten in erwachſe⸗ 
nen Bäumen ben einander zu fehen, und in einem guͤnſti⸗ 
gen Kirſchenjahr zu beobachten, La. sheild die Jugend 
eines Baums, theild Die Jahresſwitterung oft ſehr täus 
fchende Veränderungen an den Fruͤchten verurſachen, die 
man öfters für ganz unmöglich falten würde. Der 
junge Baum in feiner jugendlichen Kraft bringt oft feine 
Früchte viel größer, in.der Geſtalt viel veranderter, im 
Saft und Gefchniak weit unterſchiedener, ‚ald der ältere 
Baum von ein und derfelben Sorte. Seine Blätter 
und feine Triebe find oft viel ſtaͤrker an Farbe, bald gelßs 
licher, bald friiher, ohne des Unterfchiedes zu gedenken, 
wenn der Baum unter dem Mefler ftehet und fletd.pis 
ſtaͤrkerem Triebe gereigtt wird. Das regenbafte Jahr 
macht ebenfals auffallende Veränderungen an den Kir⸗ 
ſchenfruͤchten. Die Gtiele werden fürger: die Farbe 
blaͤſſer: der E aft waflerigter ꝛc. So erfcheint die rothe 
Dranienkirfhe im regneriſchen Sommer röthlichgelb, dm 
fie im fonnenreichen und warmen roth wird. — Bey fü 
beimandten Umftaͤnden if es denn leicht zu verzeihen, 
‚wenn ber aufmerkſamſte Forſcher eine Zeitlang eine Sor⸗ 
te verfennet, und. erſt nach mehreren Fahren einfehen 
lernt, bag ex fich geirret habe. 
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VUebrigem habe ich bieienigen Sorten, welche jur 
Stunde noch nicht ganz genau unterſucht find, und alſo 


nicht zuverlaͤßig verbärget werden können, mit Roͤmi⸗ 


ſchen Zahlen bezeichnet, und fie nad) ihren Klaſſen, 
wozu fie gehören, auch nach ihrer wehren oder. wahres 
ſcheinlichen Reifefolge, folgen laſſen. 


9. 5%. | 
L Kirſchen son dem Säßkirſcheubanngzeſchlecht. 


A. Mit fütbendem Gaft: einfärbiger, 


fdwarzer, oder doch dunkler Haut. 


a) Mit weidem Fleiſch. — (Klaſſenname: 


Schwarze Herzkirſchen.) 


1) Große fruͤhe Mapherzkirſche. Guigne 
hative de May. J 
Diefe Kirſche unterſtcheidet ſich von alten andern ihrer KAaſſe 
durch ihre frühe Zeitigung. Sie iſt bey volifomamerier Zeit 
purpurfchwarz zu nennen. Ibhre Größe ift ſtark mittelmaßig. 
Ihr Zleifch und Eaft ift dunfelroth von Farbe, füiß und anges 
nebm. In günfliger Jahreswitterung kowmmt fie gegen Ende 
May, meiſt in Der erfien Hälfte des Junius. oo 


..9) Frühe ſchwarze Herzkirſche. | 
Sie ift vonfommen wie eine große ſchwarze Herzfirfcge ger 
ftaftet , aber febr klein. Die Zarbe der Haut ift ganı ſchwarz: 
das Fleiſch weich und fehr dunkelroth: voller Suͤßigkeit, aber 
bitterlich, wenn fie erft anfängt zugeitägen. Der Baum traͤgt 508. 


3) Die ſuͤße Mapherzkirſche. 

Dieſe iſt wegen ihrer Fruchtbatkeit, Guͤte und oͤkenomi⸗ 
fügen Nunen ſehr vorzüglich, und bier unter dem Namen ber 
ZFrühkirſche einheimifch, fo wie die folgende, welche Die 
zmwepte heißt, und oft mit ihr geitiget, und in Menge ges 
"trofnet werden. — Jene ift mittelmäßig groß: dem Unfehen 
nach rund, jedoch etwas ſtumpfherzfoͤrmig: mehr ſchwerz als 
rothhraun: der Stiel ı 1/2 ZoM fang, zbtblich und, st in einge 


- engen Höhle. Der Stein ift vorzüglich runder, als bey ankern 


Suskirſchen, hat aber doch eine Spizze. Das Fleiſch if nit 
ganz weich, der Saft fehr dunfelroth, Häufig umd vom einem 
fehr gewuͤrzhaften Geſchmak, wenn anders die Kirſche nicht bey 
häufigen Regen aufwaͤchſet ; fonft wird fie weicher, won wäffe- 


— 
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— und viele ſpringen — und fanken. Sie reift in 
der erſten Hälfte des Jan. — Zum Troknrn iſt fie nebſt der 
Folgenben unteriden Suͤßlirſchen eine der vor uͤdlich ſten und ge⸗ 
kocht son rinem ſehr gewuͤrzhaften Sihumlir fs ıı 


4) Die große füße Mapherzkirſche. 


rn." Acſt ſoigt B Dev Zeitigung auf jene) und Beingezugfeich 
mit ihr, wenn regenbafte Witterung jene ar „it größer, 
e 


runder, die len unmerflicher, — Vas ifch etwas 
Fer * Fer 3 gut 9 uͤnere Btiefe, die flächer Aufl Bin: vö 
n Er ‚hie. Berder (ce fräße —— 
v ‚selisBisfehe, : au. ; > a a 
+22 0Sis rn — —* Kirfhen) fehr neit und. 
Mrmigfiptefbeeig, mitieihem fedr tiefen Ein Mer Ze je 
Kilian sad : Bey vielen iſt er Ta fie, Do ya: 


— Bajten einer Bruft gleichen, wie ben der Pfirſche / Teton 
. Anus Taf der andirn Site aber It die Yaur aut 
kön sgarbe if glaͤnzend (wars: ber Stel 1 ſe et lang, 
— Barf und fit in einer. tiefen, Höhles Aluten hat 
a ‚cin Stempelgruͤbchen und ftarken grauen. Punkt. 
nahe HR ziemlich weich: se färdends augenehw — 
rretzpas. Saͤuerlich echapen. - Dee Stein iſt nach Verdhaͤltniß 
— Sc groß, zundisnetiwas weniges berzfoͤrwig und bᷣleibt 
ch an ſeiner breiten Kate, Sie reift Enden Jumus 


Br e Thwäarze Waldfirfhe Showaͤr⸗ 
lkenkirſche. Kleine Maylpeers 
— DDR ‚Grosse merise noir. - —* | 
Dirie-Rufie arhört zu den kleinen. Ihre Forn if faſt 
rund, auf binden Seiten etwas breit gedruft, und hat felten 
eine bemethare Furchen oft: ift aber da, wo ſie ſtyn ſoute, die 
ſchwarze Farbe etwas röthlih. An der ſunwfen Sphie ift ein 
Brubhben, wie ein Nadelftih. Die Farbe it. faſt ſchwarz. 
Die Sriele find gan dein, Acht gar Dünne und von vberſchie⸗ 
Denet ange, doch fetten tiber ı 1/2 300 fang, und ſigen gang 
fahauf, 1a los an den Brüchten, wenn ſie fehr reif find, Das 
Fleiſch it weich, ſeht faftig und von dunkler Farbe: der Saft 
febr färbend.” der Giſchmak angenebm füß mit einer pifanten 
Bitterlichfeit, welche an ihre wahrfheinliche Abtammung von 
‚der fchwarjen Wald⸗ oder Wögelfirfche erinnert. Der Stein ift 
fein , doch dif bersförniig. Un der Kante bleibt etwas Fleifch 
bärigen. — Der Baum wird arof und fehr tragbar. Mei⸗ 
ftens fommen aus einem blühenden Fruchtauge 2, 3, 4 Rite 
fyen. Wenn bey warmer Witterung die Kirfhen arm Saum 
| YUu bleiben, 


— 1 
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Seiben, ſo trobnen oder balken fie ib. ſelbſten und. werden ſehe 
wohlſchmekkend. Non Tenen'mit ihr faſt zugleich reifenden Kir⸗ 
(hen ihrer Kla(ſe No. 3. 4. 7. unterſcheidet ‚fie ‚fidh durch ihre 
Kleinbeit , bitterllchen Geſchuak, Keinen Stein und ganz grü- 


nen Stiel. 


7) Die Kronberaer Kirſche. Der Wilbling 
Bon Kronbera. Au 
Hier erzeugta fich por eefird;en- Zahren elne vortreffliche Suͤß⸗ 
firfche aus dem Kern. — Sie its groß, kugelrund, und Die 
ſhwoaͤrzeſte, bie ergeben kanr. Der Stiel iſt beönebe a Zou 
lang: das Zleifch etwas bartlıch , vo des ſüßeſten Bafts und 
non eſnem angenebmen Driimaf. Der&tein iſt klein, und ob» 
ſchon Die Frucht aund if, ſo hat doch der Stein sine (pilge und 
wine epeunde Bildung. Sie jeitigt Ende Jan, und Anfang Zul. 


8) Buͤttners ſchwarze nene Herzkirſce. 
Anm Shlel iſt dieſe Kirfche dikke und voltftändig, auf beyden 
Briten etwas Hal gedrukt · und an der Spizze ſtumpf ab 

Det. . Wuf einer Seite hat’ ſe eine merklihe Nath, auf der an 
ern eine merkliche Rinne. Sie gehört gu den groͤßten Kirfchen. 


Vdre Farbe iſt giunzen dſchwarz: Arff der Seite, mo die Nath 


sh, befindet Ay gewoͤhnlich ein hellrother Streife. Das Fleiſch 
ift feße-Dundetrens,, etwas Yeit, doch aehört die Kirſche unter 
die mit weich em Fleifth. Der Saft iR häufig.und ſehr faͤrbend: 
der Geſchmak ſuß und angenehm. Der Stein iſt faſt ründ. Sie 
jeitigt in der Mitte dis Zul. — Der Baum trägt häufig. — 
Bon der gemeinen ſchwarzen Herjfirfihe unterfcyeidet fie ſich 
durch ihte mehr runde Form, duͤnnere Haut und weicheres Bleifch. 


9) Die kleine lange ſchwarze Wald-oder 
Dogelfirfche. . 


Sie ift die Schwefter der folgenden runden und das im 
Kleinen, was die ſchwarzen Herzkirſchen mit reichen Fleiſche 
im @rofen ſind. Man fieher es ihr gleich an, daß ihre Geſtalt 
Ianalih it, In ihrer Höbe mit fie fleben Linien und eben fo viel 
in ibrer Breite, Die mit der Dikke Anerley it. Das Blüthen- 
srubchen zeichnet ih durcb,rinen grauen Punft aus. Der Stiel 
rt lang-und ſtehet in einer flachen Werkiefung... Das Fleiſch it 
art, und je näher am Etrin, deffo wärzer. Der Geſchmak 
In fur, binfennach etwas bifterlih, Sie geitiget Ende Junius 
und Dauret wohl 4 Boden. — Dre Baum wird ſtafk und 
das Blatt ift mie Der folgenden zutden. 


ML ir 
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10 Die —XX — VNogel⸗ oder 
Waldfiyfge, ‚La Merise noire. 
a größtenthailg befannte Frucht ſcheint zwar ganz 

rund au ſeyn, allein ihre —* har doch den größten Durch⸗ 

weſſer; ihre Höhe if geringer, und ihre Dikke noch geringer. 
©ie mißt, 6 Rinien in der Höhe, 7 in der Breite und 5 in der 
Difte. Die Linie vom Stiel zum Blüthengrübdhen —— man 
wenig vder — doch wird man eine Urt fung ges 
wahr , aber das Bläthengtübchen zeichnet fid durch ein 
weißgraues Puͤnktehen in einer fehr kleinen flachen Vertie⸗ 
fung aus. Der Umfang der Vertiefung am Stiel iſt auch 
von feiner. Bedeutung. De Stiel ift geibgeim "und bid- 
teilen ſehr votb, und enthaͤlt Die Höhe der Kirfche wohl 
Preymal. "Das Fleiſch iR ganz ſchwarz und man ſieht in * 
Sehwaͤrzge keine einzige Biber durch das Fleiſch laufen. 

bat viel Saft von Ua Yarbe und dieſer einen ee 
füßen Geſchmack, der nur hinterher etwas anziehend bitterlich 
iß. Der Stein iR ſehr klein und BR fo lang als breit, fie 

goird vom Anfang des Juli ned) und nach rei — Der 
Bean trägt reichlich und find oft 10 bis 12 bepfammen, md 
wird einer mit von den ärfften Bäumen unter den Rirfchene 
forten. Haupt » und Nebenäfte geben in nicht fehr ſpinigen 
Winkeln in Die Höhe. Die Gommertriebe find lang und sieme 
= narf auf der Sonnenſeit⸗ braunroth und gegenfeitig grüne 
Dig Krone bildet eine.ziemlich hohe Kugel und ıft etwas 

Ban, da Die Zweige nicht fonderlich enge fiehben. Das 
Siott iſt groß und breit und fest eine lange fcharfe Episie auf. 
Es iR ſebr fein und ſcharf en Seine Farbe ift dunfelgrün 
und der Stiel nur wenig ger 


21) Die Ohfenperzkictäe Sawarzes 
Taubenhexr z. ‚Grosse Guigne noir, 
‚Diefe Kirfche Are zu den großen und iſt lang fpizberg» 
foͤrmig: bat ringsum Kne Nath, Die aber immer auf der breite 
lich gedruftern Seite merklicher iſt. Die Haut ift ſeht glänzend, 
mehr ſchwarz ale dunkelbeaun. Die Stiele haben alle 2 Zoll 
Länge und fieben m eines engen und meift auch tiefen Höblung 
fee: Das Fleiſch iR some. zart, ſedoch wohl das feſteſte von 
aAulen Kirfchen diefer Klaſſe, mit weichem Fleiſch, fehr Dunkel 
- Aare der. Geſchmak füf und angenehm. Der 
ang berj aeg, ‚Raben etwas breit gedrußt und das 
fh oe ſich nicht ganz’ von demfelben. — Der Baum 
Es meiftens fehr vo. — Durch die fpätere Reife, Größe, et» 
os harrem dleiſch fo ungomeide fi fie fi ſich von andern ihrer Klaſſe. 


Una- 14) Die 
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12) DI nd litihe Kronberztirſhe Corone 
Cherry. Crowe Herät Cher 
Sie it fehr Hein, auf’benden Seiten fr aan Yarık, 
mit einer tiefen Rinne und fehr höfferig. Ihre Farbe iſt glän« 
zendſchwatz: das Fleiſch weſch und fhmartrofh: der Saft ſehr 
ferbend und füf: geitiget erit gegen die Hälfte des Auguſts. 


13) Die ſpaͤte ſchwarze anbeHerctitſche. 
Dicſe ih wenig empfehlende Rirſche Nlang und ſpizberi⸗ 
rmig:. giatt mit einer Nath auf; dee Sonnenſeite: hat ein wei⸗ 
ches „ſebr Dundetrotbes Fleiſch zvon einem ſuͤßen gewürgbaften 
Geſchwak und rvichlichen Saft. Der Stein iſt nicht guoß » Yetwas 
ibreit, von weicher Schale, „daß man fie faſt mit den Fingern 
vudruͤkken kann / ohne ausgebilbeten Safnen,, Esiezeitigt in Der 
Jleten Hälfte des Mugußs >. trägt aber außerordentlich felien, 
nn die Sorte — für: ‚ven ee 


9 en —— 9. — u 
— b) Mit bartem Nette. — (Game 
2." 5. Kaorpelfirfgen.) 


»4) Die fpdteMapkirfder 1 
„I Name Hi etwas uneigenklich, da fie erſt ge enEnde 
* — seitiget. Sie iſt Ruchfbe ten Bd zu La 
en. Idre Form ifl en Rumbfbersförmig und rund: 
“wine feichte Nath — Brlbchen., wo der Sterdet Sieh ur 
ı Blütbhe aefeffen: langen Stiel, — *B88 un deten 
Site etwas rötblie if. Shre'garbeiff ganz n We Hat 
ein delifates Fleifch und —— — ne ihre 
Derte Haul Wacht ſje po —** Der 
Baum bat einen ‚lichten * — a0 mt, he: 
„wirdinit, ſeht Fin, iſt aber fruchtbar, 
"ı 15) Diesfeäpe komasjen@nszpelkitias. 
"Sie: gehoͤrti auch zu den kleinen Riukben, iſt aber ˖gut und 
* Baum warnend.’ Siẽ iſt aufbenden Selten nom Stiel an 
nptat gedeulty And: ender Mdyı mit einer tumpfen Spitze· Uuf 
:eineriScite Hal Ar zine mmsoktiche Rinwe-; Uhre Zarberitt Jlänjend- 
Frog.‘ BE STÄI ER hart und Fehr ſchwarzrech der Saft 
fehr ſehr färben: uw be ſeiner Süfigkeit ziemlich Wirth. 


5 ** — —7— 


nz 2 
BB “ von he ar if ehe iq 
— 


über 2 1/2 Zoll, etwas gefrümmt, und — duͤnne, auf der 
io Seite ei ar und fizt in einer glatten ſeichten Aus⸗ 
m der Frucht JR am Stiele faſt wie a file 
ten, — ee En mb breit gedruß, un — 
rundet fie fih ftumpf zu. Die Haut iſt dunkelbraunroth, ins 
Schwatje ſich neigend. Das Fleiſth und der Safe iſt dunfettord, 
und bey etivas —5* — doc) ſaftig. Der Geſchmak ift ange⸗ 
nehm. Der Stein iſt dik berifö egiig, Auch. hat der Baum das 
&igene, daß ſich feine Aeſte, faſt Ai bey der babplonifen Thraͤ⸗ 
nenweide in Bogen herabſenken; doch ſcheint er ſölches nur in 
den erſtern Jahren feines, Wachſsthums vermuthen lajlın, 
meiterbin werben, Die Ziweige mehr ſperrhaft als ftarf haͤngend. 
Die Blätter find (ehr lang und fhmaf, undübreln ſehr einigen 
Drirfehenblättern. Hierdurch unterfcheidet ſich diefe Sorte von 
allen andern Kirſchbäͤumen, ‚und da diefe Inſulanerin auch ſehr 
fruchthat ſcheint (denn fie trägt ſchon im weyten Jaht na 
der Veredelung ); foift ſie recht ſchaͤbbar auch für das feſte kand. 
175 Schwarze Knroxrpelkirſche. Große 
ſchwarze Herzkirſchemit feſtem Fleiſch. 
i Meſe gehört zu den großen dm. Stietedikken Knorpe lkir⸗ 
Fan: iſt auf beyden Seiten breit gedrukt, doch auf der einen: 
meiſtens ar: manchmab iſt auf beyden, doch cfter nur auf. 
deu mehe Yedruften Seite rine ſchwache Zurche merkar: unten 
rundet :flefich fehr ſtumpf Mr und hat ein Gricbchen⸗ Höfer: 
Anwen Rdypfebr felten, aber öfters außer dem Stempelgruͤbchen 
noch ein vder goei Brübkyen neben an der Kirſches Die Stiele 
haben ſelten über ı ıf2 Zolhfänge, * Bey dem Abnehmen vom 
Baum find fie arün; mern ſie aber einige Zeit welken, fo neb⸗ 
men fie etwas Bräaunliches an. _ Sie ftehen in einer nicht tiefen 
und auf der breitgedruften Seite nodyetwas flächen Höhle, und” 
ziemlich, feit an der Frucht. Die Farbe der Haut irder ſich, 
wenn than vlele dergleichen Kirchen vor ſich hat, ſehr ungleich, 
nemlid, don dunfelbrauntoth bis zu ſch warz. Bey denen, dir nee 
furchet find, ift Die Farbe der Furcht immer etwas lithter, und 
- Das Blüthengrübchen bat bey vielen eine Art von ſchmunz— 
weißer Beffaubung. Das Fleifch iſt zwar feft, aber dohen iht 
ſo feft als bep verfchiedenen Kirfihen Der Klaffı I. B. b. Daher 
Jaftig und bey fehr ſchwatzen Srüchten | ift Das Fle ſch ſchwarz⸗ 
xoth und Ber Saft eben fo farbend. Im Eeſchmäk hat dieſe 
Kirſche bey ihrer Suͤßigkelt etwas pikantes von Bitterlichfeit, 
das fie fehr angenehm macht, "Der Stein in narh Nerbältnik der 
Frucht Klein, breitherjformtg, und das Fleifch bamat Ihm feit 
an. Durch ihre Bröfr, Patere Reife unterſcheidet ſie ſich von 
andern. Der Baum it ſehr tragbar. s 
un 
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g. 7. J * I 5 
B. Mit nicht faärbenden Saft und bunter 
Haut. — 


“ey etlichen Varietaͤten IR zwar die Haut ganz ratb, Täßt 
aber Kon das gen; Dunkle oder —X en “ 


a. Mit weidem Fleif«. Weiße Herz 
firfben) 


18) Frabeſteſweißund rothe Herzkörſche. 
Hier die Flammentiner Kirfche genannt, 

Ihre Größe iſſ etwas über Das Mittlere. Ihre Form iR 
etwas flumpf herzfoͤrmig: auf bepden Seiten mehr breitgedruft 
als gefurcht und Dat unten ein Gruͤbchen. Der Stielift » 1/3 
Zou lang und fizt in einer engen tiefen Höhle. Die Zarbe der 
Haut entfpricht nicht ganz der Benennung; denn das Roche 
ift mehr mit Werhlichgelb, ale mit Weiß gemiſcht. Un der 
Sonnenfeite ift fie meiſt ganz roth und auf Der Schattenſeite 
etwas blaß odet weißlichgelßl. Das Fleiſch und der. Saft if 
weißgelblidy,, eich und faftig und fehr ſuͤß: der Stein ift herge 
föürmig, und nur an der breiten, Raute bleibt. Awas Fleiſch 
bangen. Der Baum trägt reichlich. — Diefe Kirfche zei⸗ 
tiger am frübeften in ihrer Klaſſe gleich mit Anfang Des Ju⸗ 
nius, und überhaupt.am erfien nad) Ns. ı. Ben einfallendem 
Megenmetter bey ihrer Zeitigung wird fie mäfferig von Geſchmak, 
ſPpringt auf und fault wie gewoͤhnlich Die Suͤßlirſchen thun: 
nur daß die Knorpeklkirſchen mehrere Tage laͤnget autdauern. 


Pyu 02 39) Die englifhemweiße frühe Herzkirſche. 


Die Größe diefer geſchoͤzten Kirſche ik mehr als mittel 
mäßig. Ihre Form ift lang hersförmig: die Haut fegr glaͤn⸗ 
gend, zart, und helle, daß die Fibern des Fleiſches wit Zeilen 


durchſcheinen. Dabey iſt die Kikſche uneben und böfferig, 


egen das Licht betrachtet, wie in lauter Meinen Flaͤchen ge⸗ 
—** mit unter haben mehrere ein Gruͤbchen. Die Farbe 
Der Haut ift rein weißlichgelb : und hur die ftarfbefonnten ba 
fanften roͤthlichen Anflug auf der Bonnenfeite. Die 
Zurche oder Nath ift ausgefpannt und man fiebet nur auf einer 
Grite einen zarten Strich, der auf den grauen unvertieften 
Stempelpunft laͤuft. Der Stiel ift 2 Zoll lang und ſtehet in 
einer siefen, ziemlich geraumigen Höhle. Das Fleiſch ift weiß 
nicht fehr. weich, und mehr etwas haͤrtlich: foftig: füß,, bei 
nicht ſtarker Reife ein wenig bitterlih: der Stein meta hit 
groß; herzfoͤrmig und hat rin fharfes Spizchen. Er a 
| a 


Kirſchen. >» . 67, 


ı Marl am HN und an ter breiten Aarte bir Dice Bängen; 
Ihre Mrifegeit Tror: gegen Tas Ende des Janius. F 


20) Die Amarantkirſche. ar 
Sie gesöst: u: dar mittelmäßig großen Kirſchen: iſt am 
Suel dik, faſt rund, ‚jebodp auf beyden Seiten etwas platt 
gedruft, und iſt an der Epizze abgeſtumpft. Auf einer Seite 
hat ſie eine ſichtbare Nath und auf der andern eine merkliche 
Kine , und unten ein Stempelgruͤbchen. Dee Stiet hat auf der 
Bomrefrite njel.RE: ie. ‚Die Barbı ber Haut if zwar durch⸗ 
aanaig roth; jedoch ſheint uͤberall etwas Gelbliches durch und 
bat bepptidere Flrkken von abgaͤngiger Farbe; "Mad Zleiſch if 
weich And weiß: Der Saft haufig: ‚der Geſchwak fein und ans 
zn Dit LKirſche ift vorzuͤglich und haft ſith lange aw Baum. 
21) Die Bfutpe rzkirſih e. Herat Cherry 
a „Meeding. 
ehoͤre af su den großen Kirſchen. Um Stiel ift fie 
dik und beit, doch wird die Dikke in der Mitte, Härfer, und 
unten endet ſich die Frucht mit einer breitlichen Spizze. Auf 
Der einen Seite finver fih eine merfiiche Furche, Die meiflene 
aus der, Stichhöhle ausuehet, auf der andern Beite aber ift 
Diefe Zurde nicht immer ſchibat, und b>p manden iſt eine 
Nath. Uiten it kein Grübchen zu bemerfen; doch lauft bis— 
weilen — + uber, die Sphze weg. Die Stiele haben ge⸗ 
da 2 Zoll Knge, find dünne, auf der einen Seite eiwas rölh⸗ 
EN und figen in einer Hoͤhle, die oft ungleich. eingebogen iff. 
„Die Farbe ker Haut-ini ‚ponceau auf einem gelblidyen Grund; 
‚guf,den | bseiteedrulten Seiten und an Den Spiyen ifl Das Roth 
etwas —* oder marınorıti. Ben höͤchſter Reife, oder Ueber⸗ 
jeitiaung wird die Farbe Der Haut dunkel ponceau „ fait ohne 
gelblichen Schinmr-. Das Fieifcy it mweißgelb , weich und 
Jaftig⸗ Der fine fh mit etwas Saure, doch ohne Erba- ' 
er Saneiſt breit herzformigz nur an der Kante 
bleibt gieiſg fire; zeitigt Anfang Jul. — ODer Bau 
‚trägt. meiftens {ri v0; 


29) Die frihe Lange weiße PRTFUTTE TS 
Dirfe Kirfibe von mittlerer Größe: lang, auf beyden 
Salen ermas breit edruft: am Stiel und an der Spißze ſchmaͤ⸗ 
le „ale in ber Dirt, und vicie find ganı mwalgenförmig. Die 
Dauptfarbe der Hat It zcıh auf einem gaelblichen Grunde. 
Se af itarf geirichtt, um: Saufen die Striche am Stiel febr 
‚tegufär sulammen. * arı der Sipigge zu iſt fie mit laͤnglichten 
Du: ken beſezt. Do! F’,ich iſt martfarlb und etwas feſt, un- 
ter ber Haut em Heinimerig a'fächt, Dir Baftifk nicht N 
— R 9 


‚go | . IV. Theil. 9. Kap. 


g und ahne Zroße Sußigfeit; hat auch nichts Vorſtechend es 
ihre lange, .sfpisge,. und malzenförnige, Geſtalt ‚untergcheidet 
e von allen. we — 

232:.) Dicrothe Molkenkirſche. 

Im. Ruͤkficht der Groͤße gehoͤret fie zu den Mittlern; aber 
zre Form if ganz rigen. |, Sie iſt ſehr breit gedrukt, au Stiel 
nd an der Spitje Humpf abgerundet, beynahe wie abgeſchnit⸗ 
en, daß man Ste faſt ein laͤngliches Dierek nemıen fünnte 
Nenn ihre, Breite beträgt mehr als ihre Höhe. Auf der einen 
Seite it Die Buche merklicher als auf der andern und ben Den 
seiten Fruͤchſen findet fidy ein Stempelgrübchen. Di ‚Stiele 
aben meifteris 1;1/2 Zoll Länge, und find eben nitht kimne 
ur Arſchen die ſer Rlaſſe. Bey nafien Jahren beſonders. haben 
ie Stiele vigl Rothes, nf en niet tief. DierSarbe der 

Ir 


yaut äft nur in Roth nüandirt, welches auf der Sonnenſeite 


hr dunfel iſt , aber auf. der Schattenfeite ettwax fihter wird; 


as Fleifch I ſehr weiß und fo au der Saft. Ber Geſchmak 
t vor der wirklichen Reife etwas bitter, welches. fi aber baTd 
erlieret und im das Süße uͤbetgehet! Laͤßt man aber dann _ 
iefe Kirfihe noch Finige Zeit auf'dem Saum, fo vermiehrät ſich 
ieſe eipigtei noch mehr , und Wergefelifchaftet fi mit ner 
ikanten Erhabtnbeit , ‚Daß dadurch Diefe Kırfae ene der dor⸗ 
üglichften unter den Suͤßkirſchen wird. Der Steir if für eine 
Zuͤhlfrſche ziemlich rund, und an der Kante rötbikh getüpfekt. 
— Dit Saͤ ume tragen. fehr xeichlich, und verdietet dieſe noch 
venig brkannte Kirſche mehr angepflangt zu werten. Sie ift 
ier im’ Kronderg fehr einheimiſch; umd da fie by den Pomao- 
ogen — gefunden wird, fo iſt es wahrſchenlich, daß ſte 
ier aud Bent Sumen entfproffen und zu den Krfchen tedtſchen 
Irfprutige zu zaͤhlen ift. EZ ” 


* 27 es 
235) Die rotheneue Herzkirſhcaus Samen 
Dieſe Suͤßkirſche mit nicht fürkendem Saft und weichen 
zleiſche iſt zwar nur bon mittlerer Gtoße, verdient aher doch 
ine vorzuͤgliche Stelle unter dieſer Klaſſe/ — Nach ihrer. Se⸗ 
alt iſt le am Stiel dikt, auf beyden Beten etw 33 ge⸗ 
ruft und Tauft fpigsig zu, To daß ſie regt —* wig 
t. Gir bar eine merfliche Nath; der Shel if lang und befl- 
rün. Die Haut fürbt fi zwar Uber und über roth jedoch 
uc beffrorh und fläfchfarb, wobey imme etwas Gelbes durch⸗ 
chimmert. Dos Flaſch iſt weißgeiblich, ſehr weich und fchfkel- 
end: der Saft haufig und ohne Farbe: der Geſchwak ſehr füß 
nd angenehm, ohne alle Bitterlichkeit; weift in der erſten Hälfte 
es Jultus und hält fir 14 Tage am Brum. — Der Baum 
reibt lebhaft und trägt fe wu 
b ft ‚tragt fehr vo. 24) Die 
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2199) Die Peritlv ſche. 7 8:5 ia nnie 
Sie Hat Re vomfonamene Herpori⸗ Uns Sttel MNe DIEBE, 
auf benden Seiten platt gedruft andbtaume'fpigjig zu. Ste hat 
eine merfüche Nach und auf Ber anMon Seite Arıo Riane, Dil 
fie gleichſam in 2 Hälften theilen / DIE ſteh am Stiele in = Ditfl 
BGSaklfen ausdehnen ;'fidr über die Wertidfungy- worin der Stiel 
ft, erheben, und f6 Did wahre Form Anrs Herzens: bitden 
Ihre Größe ift nür nifteelmäßig.: hr fäntt ſich ſehr roth; 1002 
Durch nur etwas gelbliche Grundfalbeidutchſthemmmert; anf 
einer Seite ift fie alternal etwas Yelker. Der Stiel IfMlams. Das 
Fleiſch weich und weiß Der: SFr dufig Ind angenehme fürfi 
Sie reift in der Mitte des. Susals, ühesidfarh und päte ſich 
3 vole Wochen am Baum , der fehr reichlich Träge "1-Tuuu19 
25) .Danfelmtanind’ twriguinhrergkietge, 
: 7 Kleine weiße Patttister.N °- 
Eigentlich ift es eine gelbe Heine Herglirfche: vitle find an 
der Sonnenfeite roͤthlich angelaufen, Eid Het in der-Mitte eine 
Vertiefung. oder breite Furche 5: rim itraspelgrubdyen:.:seinsB 
2.300 langen Stiel: eine helle, glasartige: darta Haut, wodunh 
man das Zellengerwebe des Zieifches ſehen faunz aber ben naſſen 
kalten Jahren. bat Das Durchſichtige und Hetle der Farba sückt 
wehr feine volle Reinbeit. Das Sinti iſt; weiß, weiſcha nakr 
ker Saft, bitterlich füß; wenn he aber ſchrreif if, Fa Inbnlchie 
sine widrige ‚Homigfüßigfeit. Der Steim te ſiart vobe, 
mig: reift Gnde des Suniug. u. Ser meins napam 1D 
26) Die kleine vothig vunde Wirt ode 
Nogaelfirfhe. Ealyerite Merise rouge & 
ronde. 8 
Sie iſt nur ı/a Zoll hoch und eben fo dik. Die Linie vom 
Stiele zum Blutbengrübchen iſt ſeht gering «und das Blütben- 
. grübchen felbn flach und von einem, ziemlichen Umfange; dagt ⸗˖ 
‚gen ift Die flache Vertiefung zum Stiele- kaum merklich, und 
bat da, wo er am Zweige anfigt, wiel-Holz und feine Zange. be⸗ 
‚greift die Höhe der Kirſche faſt viermal. Die Farbe iſt heüroth, 
wird aber, ‚wenn fie lange am Baum hänut „dunklen, < Diele 
‚mweißliche Pünktchen ſchimmern Ducch Die Haut und machen fie 
bisteilen faſt marmorirt. Die Kirfche bat wenig Fleifch „um 
den Stein, welches weißlich, ven ſuüßem Geſchmak und mit 
einen 
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*) Disfe Kirfche hat fehr viele Namen. Henne nennt fie, 

. swereliiride atıch die ——— 

RE N unter dem Namen der Mgarkirige unv-Osride 
ambr 
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Ä ¶qmal verbunden IR, der ſich 








Die Feucht reift im 
5 Die ſich zu ber ſoͤlen 
25 auch oft noch welche am Ende bes 
Auguß De Baum ik ſtark, Yaupt- und Nebenaͤſle 
gehen in nicht ſche ſpigigen Winkeln {" ie ie Höße Die Som⸗ 

‚ fast braunroth. Die Krone bildet 
eine ziemliche Halblugel... Das Blatt if —X lang, 2. 








uni gerahnt; Has 

ausroth sefächt, 

. 8) Die kleine u atde Länatirte Vogel (s 
oder Barrkirie e. La petit Merise rouge 
et longue. ' 

Imw erfien Anblikfke I Re von der runden von fehr geringen 

Unterſchied. Die ſonſt bey den Kirſchen vom Stiele zum BA 

thengrübchen laufende Linie if fol gar nicht bemerkbar, und an 

Dem Orte, we das Blithengeubchen fonft su fepn pflegt, Mehr 

man nur ein Pünktchen einer kleinen Nradelfpitze aäͤhnlich, dage⸗ 

gen hat fie am Stiel eine flache Vertiefung. Der Stiel iR dunne 
umd: t die Höhe der Kirfche wohl olermal, am Ende iſt er 

Kart und dotzig. Die Furbe iſt beiiretb,, ins Weiße Tpiefend und 

an manden Stellen mit weißen Punkten‘, die rufe matmeriet 

find... Da⸗e Fieiſch in farigter , ag bay der runden Vo⸗ 
eier und der 










t etwas mehr Bitteefeit der⸗ 
miſcht. Der Stein iR länglich. Wie reift wie N; rutfde Vogel» 
Baum ſcheint fi) etwas ſchwaͤcher In halten, 
als der vog der runden Vogelkirſche; Die Aeſte geheri auch in ſpij⸗ 
gern Winkeln indie Höhe, als bey jener. Die Shhumer 
» dünne und fo ang, auch hellet an Farbe, ats jene. 
Blatt 8 am Stiele: rundet es fi gerad) 
Fe nur bat es bier eine längere und zaͤr it El 
Rande iſt es fein gejahnt. Die Farbe if heiigrlın, md 
* des Blatts aur fehr wenig blaß braunroch gefoͤrbt. 
—— Ag kleiner und zaͤrter als das an. der rothen rin⸗ 


46) Die Türkine. Turkine. 

Eine e mittelmäßig ‚große, ſehr breitherzfoͤrmige, und 
gelb me er; : auf dee Sonnenfeite beüroth und gelb 
—* ters gan; —** auf der Schätlenſeite gelb und da⸗ 
rinnen roth gefüpfelt,, manchmal ganz. miſalichaeib. Die ur 
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äft unmerklich: der Stiel mittelmäßig lang: das Fleiſch mehr 
weich als hart, mit einem weißen füßen Saft, von fehr gutem 
Eeſchmak: der Stein dik, rundlich herzförmig: reifigegen Ende 
yes — Der Baum macht ein gutes Gewaͤchs, und bauet 

ſchoͤn. Beine Blätter find lang und ſchmal, und ihre Breite 
ift Feld über der Witte nad; Der Spitze. Nach dem Bfatte 
fiel, der uͤber 2 Yo tang iſt, laufet das Blatt ſehr gemachſam 
zu, und if gewöhnlidy gejahnt. | 


29) Die Kiefbe vier auf ein Pfund. Ig 
Cerise quätre a un livre. = Venlucr S ber 


Diele felteneKirfchr, welche feit einigen Jabren aus Merten, 
nin in Flandern nad Teutfchland gefommen, id, mwieibt 
Holz, Blatt und Wuchs ſchon anzeigt, eine wahre Herglirfche \ 
mit weidyern Fleiſche, von mittelmäßiger Größe, die ihrem 
Franzöfifen Namen gar nicht entfpricyt, jedoch größer werden 

tin, wenn fie ſich mehr an unfer Elima gewöhnt hat, oder det 
franz. Gärtner, der fie getauft bat, nicht ein Cascogner geiue» 
fen. — Ihre Seftalt ift im Ganzen —I oben ungleich, 
böfrig, und bat, flatt des Stempelgrübrhens bey andern Kir⸗ 
ſchen, ein ftarf hervorragendes krummgebogenes Spiſchen, mie 
die Venuspfitſche, das man fonft ben Feiner einzigen Kirſche fine 
det. Die Brundfarbe der glänzenden Haut ift blaßgelb , weiche 
aber nur auf der Schattenfeite ſich deutlich zeiget. Groͤßtentheils 
iſt fie fhön carmofinrotb, und in demfelben, tie die Lauer⸗ 
mannsfirfche, gelblichweiß gefprengt und geitrichelt. Das Fleiſch 
iſt weiß, weich, bat vielen füßen angenehmen Soft. Der Stein 
iſt nicht fonderlidy berzförnsig, nad) Verbältniß Hein, und hat 
ein ſcharfes Spijchen. Der Enel ift etwas furg, und nicht fehr 
ſtark. Die Kirfche zeitiget im Uuguſt, woben freylich frühe Jah⸗ 
"re oft eine Ausnahme mahen, und bat diefer Baum oft noch 
° gegen Ende Auguſts Früchte. Biswellen ſchon Ende Zuli einige 
zeitige. — Der Baum macht wegen feinen ungeheuren, großen . 
und vielen Blättern ein fonderbares Gewaͤchs, und eine weit⸗ 
fäuftige und fehr ſperrhafte Krone; diffe ſtarke Triebe, die ſich 
durch dag Gewicht der Blätter krumm beugen und hängen. Die 
Augen find groß, gerundet fpij, und gehen im Deuliren überaus 
gernean. Das Blatt ift zur Verwunderung groß, wie die Ruß- 
blätter, und ben jungen Bäumen oft ı Fuß lang und einen hal» 
ben Fuß breit, und bateine ſcharfe Spijje. Es ift dünne, taf- 
fetartig, und in feiner Fläche faft uͤberall gekruͤmpelt 
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n » wir once: — ehe Knie 
— — dettir ſchen RMarmorkirſden. I. — 


nr. . 
.. 30). ‚Die Spekkir ſche. Cerise Caranı.ı — 
Dieſe - Rirfüe. aeböcet bey guͤnſtiges Vahrer faſt gu, den 
großen. In der Form find fie ſich ſebe ungleidı; Deana.man 
et breit» u ) ftumpfberzformige , auf Der einen Seite ets 
breitgedrufte, Auf derlandern defürdgfe,- audfungefütähte, 
böfferigte und alatte. Die Haut ift bey der vollen Reife Dunfel« 
ponzeau mit hellerrothen und unten ander Spitie meiſt mit et- 
was; gelblichen Flellen / wie punliſet. Dir Sliele baden ı 1/2 
bis gegen 2 ZoQ Lange, find beiigelblicigrün ohne Roth und fije 
zen flaͤch auf der Kirfche, Das Fleiſch erhält exſt bey voller 
Zeitigung ſeine Feſgkeit und,einen ſeht andrnehtuen Imd Fülen 
Seſchmaf, und. bey gunfligen Johren oft etwasbifants, ie 
bat.etwas mebr Saft.als andere ibier Schwmeftern... Der! 
if ziemlich. groß ‚und ‚beriförnug. und löst fi als eine Marn 
Firfche leidſich vom Fleifche. Durch ihre ‚frühe Reife inter 
Det fir fidy von andern Ihrer Klajfr. 


31) Die Schoöne von Rocmont Das —— 
Taubenherj. Belle de Rocmont: Coear 


de Piseon. 

&ie ift eine. ſchoͤne ⸗ziemlich aroße, mohlgrbilurte berifärs 
migeRirfche, Die oben breit it, und unten aleehdeift eine Meine 
Gpisje hat. Sir hat viele Hehntirpkeit mit der folgenden, der 
tauermannslinfde, nur dag fie etwag länger tik, als Ig- 
tere, und die Lauerman urn etwas dedrufter. Die N 
flah und. Schr beeit: der dünne und ziemlich, Tang Sue 
in einer ‚tiefen und weiten Musdöblung..Ssbre, undfatbe ft 


weißgelblſich und Darauf.beil und Bunfelep tb gefdtengt und gt. 


tupft: auf der Sihattenfeite hat fie —30 — Punkte und 

che, und unten ein grauts Blüthepuuftiben. Die Haukift d ie 

und zaͤhe: Das Fleiſch Ihön weiß, siemlich, BA doch faftig, 

fub-und von angenehmen Geſchmal der Stein lanalid, Unten 

ftumofipispig, und ober etwas platt. Sie rei gegen Diitte 
Des yulius. R an 

30 Die Fa wermannsfichhe. Die gtoße 

Sanermanntlirfge. win iut,n. 

&ine der allergrößten und prädtigften bunten Heritieſchen, 

und wadbrꝙ Zierde der Obſtſchale. — Sie bat eine ſehr reacl- 

en gebaute Herzform, iſt auf beyden Seiten roth getuͤpfelt, 


und 
“one IN) BE 2080 4 ge 3 tere srrd ⸗ 
\ 


N 
U 
. 
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und Vaıkund fh offer rothi Anfteidp ihr naflaifch im Dias 
Weifliharidd , Wachsfene ader WEL AUWLder Schatteuſeite 
MDurch LE der SchinAftite Füufinngegerein Gürich, als cine 
Bücher here anf Das Thpfdeny nad bus Btempel grſeſſen. 
Be ee ſtarſ and andere Ho lang und Trübef, 
mis eher m’ eindeuifen srgttmäßigeni lüshöhlung.: “ The 
Beiie iſt ſohn weiß, FR, angeiehtaifüß, und von üͤbe raus 
uten Geſchmak. Um den Stein iſt es etwas roſenfaͤrbig: der 
ftweiß and gerarrhaft füß. Wer Stein iſt herzſoͤrmig und 
“dr Broͤße der Frucht angemeflen:: "Ex tofet ſich nicht gut voin 
»Fielſch. Shreltsifegrit.faut weil in die sa — 
er Ds um Tod nit wwoß. — 


Dee ſeanift Kite e Vi 
Anu : "Han anc, — 
1235. Henne, macht ſie zuerſt un und befahreibi fie fcbe 
zrichtige — — Digfe Sirfge iſt ziemlich hack, aber nicht febr herje 
„fürmig, Tadengomgehr rund, jedoch) hat firemige Erhöhungen, 
die. ſje gemn ‚batfericht mochen und ejne tief laufende Zurche. 
Die Haut iſt auf der einen Seite fon rein geiblichweiß ‚. mie 
ißes Wachz und auf der Sonnenfeite mit hellerem und Dunf- 
B ni Koth g ähfelt? Der Stiel if vimme, gerwohn Inh anderthalb 
-ZEU Fang’ Aridi ſiehet in elner alatten, Yiehilich flachen Aushöh« 
Ring. ‚DesBldfd iſt weiß faftig und nicht fehr fee, bateinen 
"Fehr ſuͤßen —— und einen feinen erbabenen und ange⸗ 
nechmen Oeſchmak; aber man muß dieſe Kirſchenſorte bald nach 
ders Abpflükken eſſen. Ueber Nacht wird fie flekkig und unfdmafs 
haft. Der Steinvift weiß und von mittelmaßiger Biröfe, Sie 
reift gerdbenkichum:die Mitte des Julius. — Der Baum 
wird nicht ſehr groß, und kann das Meiler nicht leiden, (wie 
vüberheupt‘dis Sörieenfpaliere nicht foßssı beſchmtien, ſondern 
mm wageecht angrheftet werden, mu was vorne heraus oder 
ganz unregehmäßig wächst , wird meggenommen; - biffea-aber Die 
:Nugen vdek die. He marligten Sproffen mit den $ingeris abht- 
Deuft oder meaaeldmitten.) Die Sommertriebe Diefes; Acuus 
werden lang, ſchoͤn dik, aſchgrau und. a ir S:piipe elb⸗ 
lich: die Augen rund und ſpij und die B Ber Kart — 
eunzlid, 6 Ist lang und 3 1/2 300 breit, —* und un⸗ 
— ten blafarim und rief gezahnt. "47" 


‚u 34) Die lange Marmorkirſche. a Lois 
r:. kirſche. (In mancen Gegenden us bie — 
2° Senherzkirfhe gefannt.d:..'.. 

Eine fpate ſehr vorjüglikie.neejlirfär,; dir. wu ir — 


—— und wohl das feſteſt e Fleiſch hat. Idre Form ift aus 
zeichnend, 
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\ 
nend; lang jg, und ımten fat fo beeit als oben 
dey deus Stel, und alle ſtumpf abgefähnitten, da Das Stem⸗ 
peigruͤbchen ſtark eingezogen iſt, und auda einen vertieften grauen 
Punkt hat, als wenn ſoicher weit einer Nadel eingeſtochen waͤre. 
Sie hat auf beyden Seiten eine tiefe breite Nath, jedoch IP Die 
auf der inneren Brite Die ſtaͤrkſte, und bat ſolche in der Wer 
ziefung eine ſtark erhöhete Nath. Der Stiel, der gewoͤbnlich 
ondertbals ZoM lang iſt, fljt in einer. tiefen Wushöhlung. 
Ihre Farbe ift anfängfid, helroth auf der. Sonnenfeite und roch 
getupft, ‚auf: der Schattenfeite aber fiehet der gelbe Grund mit 
Noth :gedufcht Mark hervor ; allein fie. ift alsdenn noch nice 
reif, obfchon zu effen: bey vößiger Okeife wird ir gem; roth 
und auf der Sonnenfeite ganz Dunkel Ponceau roth. Des 
Fleiſch iſt weiß, fehr hart, und hängt —B am Stein: 
ift fü und Wohlgefhmal. Der Stein ift groß, fang und 
Noumpf nady Geftalt der Frucht, und ſcheint roth geduͤpfelt 
von dem daran bängenbleibenden Fleiſch. Die voßfommsene 
Zeitigung der Kirſche erfolgt felten vor Jakobi, oder dem 25. 
FJFulius; meift mit Ende deſſelden und Unfang Auguſt. — 
Der Baum wird groß und fruchtbar. | j 
© .-35) Rothe Kuorpelkirfhe aus Samen. 
Buttners rothe neue Knorpelkirſche. 


10... Se gehoͤrt zu den geößten Kirſchen, und fann mit ver 
großen Lauermannskirſche wetteifern. — Am Stiel if 





(fe ſehr rund und dikke und an der Spizze ganz abgerundet. 


Wenn fie anfängt zu reifen, fo hat fie auf beyden Seiten eine 
merkliche Rath, hey der voͤlligen Zeitigung aber verliert fi folche 
"Fo gaͤnztich. Die Haus färbt ſich uber und uͤher roth, ift aber 
‚adenthalben mit gelben Strichlein gezeichnet, Die am Stiel in 
Hmgern Strichen zuſommenlaufen; auf der Schattenſeite aber 
‚Acht die gelbe Grundfarbe immer stärker hervor. Das Fleiſch 
Aſt feſt und mei: der’BSaft häufig und nicht färbend. Der Ge⸗ 
ſchmak füß und angenehm, obne Bitterlichfeit. Sie reife weit 
Yang des Auquſts und Hält fich lange am Baum, 


36) Die fpäte füße Gunslebiſche Knorpel 
kirſche | 


Diefe Rirfche iſt zwar nicht vorzüglich groß, aber doch we⸗ 
gen Ihrer fpäten.Meife, wenn ſchon alle Rnorvellicfchen paffirt 

Fed ſchaͤbbar. Die Haut iſt auf der einen Seite dunkelroth, 
> auf der andern fichter, mit etwas weiß. Ihe Fleiſch ift hart 
und fein Geſchmak füß.. — Diefe Kirfrhe it aus dem Samen der 
‚ahekßen fpanifchen No. 33. entfproflen. - 


* 4422 c 


en : Ä 37) Die 


® * 


= 


a Riefhen 6 


30 Die Hilyespeimne ons fpäre weiße 
Kyorpelkirſche. | 

Dieſe ſchaͤbbare Kirſche ſcheint zu itdeshejm aus dem 
Samen entfproffen u ſeyn, da man ſonff feine Spur don Ihe 
findet. — Sie if mittelmäßig groß: gelblichweiß und roth 
gefprenat, und ihr Fleiſch von vortreflichem Seſchwak. Sie 
reift erſt Ende Sept. da man von feinen Suͤßkirſchen wehr 
weiß; und wenn man den Baum an einen ſchattigten Ort 
pflanze, fo hat man von ihnen in günfigen Sapren bis Ende 

Octobers Fruͤchte. — 


Mit niet. kaͤrbendem en und einfärbi 
oo: ger Haut. 2 


. a. Mit weichem Fleiſch — (Wahitickten) 


” 38) Die gelbe Herzkirſche Schwefelfirfhe. 
Wachskirſche. Guigne jaune, 

‚w, Dieſe Kirſche id von mittlerer @röße: etwas breitherjförs 
mig: vom Stiele an auf beyden Seiten plaft gedrult und jauft 
in der Spizze ſtumpf gu. Sie führet eine merkliche Nath und 
Rinne. Die Haut iſt ganz hellgelb und nimmt nie was Ro⸗ 
thes an: glaͤnzend und auf der einen Seite etwas leichter. 

Der Stiel‘ in 2 Zot lang. Ihr Fleiſch ift gelblich, weich, fehr 

faftig und (46, führt aber edoch einige Bitterlihkeit bey ſich. 
Der Stein iſt herzfoͤrmig, breit und löfet ſich nicht ganz gut 
vom Fleifh. Sie reift in der erftern Hälfte des Julius. — 
Der Baum wird nicht fehr arof und macht eine Kugelfürmige 
Krone mit tertheilten Aeſten, die fie fehr durchſichtig machen. 
Das Blatt iff lärglic) und macht eine ſchmale lange Spizze und 
der Blattfiiel.ift roͤthlich. 


39) Die Heine Ambra. Die göfdgeise Herz 
kirſche. Guigneh petits fruits d’ambre 


” ou d’or 


: Don der vorbergebenden unterfeeibet. ſich Durch mid» 
zere re Suandung der Form, dunflerer Farbe, — 28 und 
uͤtere Reife. — Sie if breiter ale, lang, nemlich 9 Linien 
«breit 7 Lenien boch und eben fo Dil: - Auf Dee breitern Seite 
werat ſich eine zarte Rinie vom Stiel an nach dem faft unmenle 
‚Hishen Blüthegrübchen. Die Haut it zaͤbe, ſehr — = 
‚galdgeib: der Stiel a Zoll lang, dünne mad gelbgrün 
Fleiſch iſt etwas fefte und bat bey vollen Reife eine ——— 

“Süpigkeit, vor Der. — un aber. viele Büterlihtet, = 















— 


Ir 


Diefe Delihatg, Kiefeg de gebört zu Den nark mittelmäßig 
N "aroßen., eh Ann panz und, . nur auf den Gei erwas 
‘ 
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Vinder diq kedig aiemınlatt wur fe foinig 
* Bude: den dee — —— — 


er Baum nicht fo ft .der dorigen 
De Barum abe ae A Krone, .. art ift läng« 
ih: nad dem — ablaufend, und so die Spitge 
ie es von ‚feiner Brett (nen ob. 


* * Bi —— aus dem Sußtir⸗ 

ſchenbaumsgeſchlecht. . 

a Süstiefsenteum mit größgefülftee 

| the. „Merisier. a fleur double. ä 
* ea ads, ſein großes hängenden. ‚Blatt ıc. zei⸗ 
gen jur Genüge, daß er zu dieſem Geſchlecht gehöre. Weil 
aber Die Blüthe anftatt der Stempel nur Blättchen hat, und 
Fölalıcy Der Frachtknonn icht fann brfruchtet werden, and der 
fharle Teich des Baums imimerzu arlıne Blättchen flatt- Des 
@tempels treibt, ſo bleibt ec unfruchtbar und if der Baum 
nur al® Naturfeltenheie für Zuftgarten. Seine Blüthe ift wie 
eine yrachtige weiße Nofe, und trägt fie das Reis fogleicy im 
erſten Jahr nach der Pfropfung. 


— = ee 

* Nii TE autqen di Seuerfirfhenbaumgefglet., 

J— Mit fir zudem Saft, einkarbiger, 
ſdwarze ‚Oh. doch dunkler Haut. 

" a) Mıt dem: la Sauerkirſchenblatt 


(Sußwerchſeln.) 
41) Die Herzogenkirſche. Ducke Cherry. 


Yyfart gedtuft? hmfdare Nath und ein Stempelgrüb- 


| 2 Der Stiel jſt gegen 2 Zoll fang. Die Haut iſt anfangs 


Por hellroth, beimafiaber wirde ſie dunkler, aber nie ſchwarz. 
* Tleiſch iR weich und rothlich, voll ſuͤgen Safts, Der aber 
ig faͤtbet von erhnbeltem Geſchmak; bey anhaltendem Re⸗ 
Iyanivetter aber deritewet die Kirſche Dick von ibren eigenthuͤmli 
m Borzirgen, ' baan aber doch, wie andere Kirſchen Diefee 
— * alsdann gain: Trofnen od: wdhl geanzet werden. 
es reift frühe / wenn der —— nicht ſchr ungungig iſt, 
»weiobhertich"in lezten Drittel Des oͤfteroↄ auch viel Alte 
— ſich auch lange am Baum: er elek Wittesung. — 
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v , 

Stein ift rund und etwas platt gedeuft. — Der Baum wird 
nicht fehr groß aber fehr fruchtbar , und liefert auch bey un⸗ 
günftigen Sahren feine Fruͤchte, bie auch zum Trofnen vor⸗ 
treflich find. | . 


42) Die rothe Maykirſche, auch die doppelte 
Mapkirſche genannt. et 
Diefe vortreflihe Suͤßweichſel ift mit fo vielerley Namen 
belegt worden, daß man viele Muͤhe hat, fih aus den Verwir⸗ 
rungen berauszubelfen.. Vieles bat ihre Frühe und aud) lang⸗ 
fame Zeitigung dazu bengetragen. Bald mit Ende May, fängt . 
fie fhon an, roth zu werden, und man ann fie zur Roth 
ſchon genießen. Daher wurde fie anfänglidy Die rothe Mapy« 
kirſche genafint. Sie wird aber immer befler und dunfler, 
und in 6 Wochen fa ganz ſchwarz, und alsdanı von 'größter * 
Delikateſſe. Man kenne fle fodann fatt nicht mehr gegen ihe 
erfteres Unſehen. Ber verfchiedene rad ihrer Reife macht 
nun ibre mindere oder größere Süte. Wegen ihrer Guͤte wur⸗ 
de fle von einer Begend in die andere geſchikt, unter allerhand 
Namen. So nennt fie die Pom. aust. die frühe Here 
kirſchweichſel, Cerise Guigne. — die Pom. Franc. 
die Holland, Weihfel. — Henne, die Pragifhe 
Muskateller, aub die Succeffionsfirfhe.. — Man 
vbekommt fie unter dem Namen der Scharlach kirſche, Ce- 
riae d’Ecarlates — der alten Rönigsfirfche, Royale__ 
. ancienne. Im Heffifchen und in den Saͤchſiſchen Baumfaulen 
beißt fie Die doppelte Maykirſche. — In der Baumes 
Schule bey Leipzig: die große rothe Meßlerfirfhe. — 
Diefe edle Kirfche ift nicht ganz rund, fandern vorzüglich außf \ 
einer Seite etwas platt gedruft und gebort zu den großen Kir» ' 
ſchen. Ihr Fleiſch ift anfänglich nur roͤthlich, zulegt aber mehe 
roth und zerfließend: der Saft bäufig und von gleicher Zarbe: 
| anfangs mwäfferig, zulezt aber ſo füß, delikat und gewuͤrzhaft, 
Daß dieſe Kirfche fat alle andere uͤbertrift. Sie hat in der . 
größten Breite bennabe ı Zoll im Durchmefier. Bey dem Stem⸗ 
pelgruͤbchen tritt Das Fleiſch auf einer Seite ein wenig in die 
Höhe und auf der andern ii le niedriger. Die Haut ift zaͤhe 
und ſtark. Der Stein ift nah Verhältniß der Frucht mittels - 
mäßig groß.- Sie unterfcheidet ſich von aden andern Kirſchen 
Dadurch, daß fie fi) am erften roth färbt, (und alsdenn auch / 
ſchon zu genießen if) und am läugften am Baum erhält, und 
zwar bey naſſem Wetter zur Reifezeit, weit laͤnger als 
andere Kirſchen, ohne zu faulen. — Der Baum wird nie 
groß: bat das große den Herzkirſchblaͤttern ähnliche Blatt und 
ſtehendes Holz. Das Blatt iſt bellgruͤn, und lauft gegen den 


| 
ur 
ı 
\ 
| 
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Stiel ſpizziger zu, als gegen den Yusgang , und an dieſem zie⸗ 
bet fidy Die Spizze etwas fang. Der Baum trägt ſedr voll. 


43) Die ſchwarze fpanifhe Fruͤhkirſche. 

..  &ine gar vortrefliche Kirfche vom erfien Rang. — Sie 
iſt anſehnlich mirtelmäßin groß: hat -auf beyden Seiten eine 
breite Nath: ein Feines Stempelgruͤbchen und anderthalb Zoll 
langen Stiel: und hat einen pifanten, befonders angenehmen 
Geſchmak und weichen Saft. Sie reift frühe Mitte Sunius. — 
Der Baum trägt fogleich im zweyten Jahr und wird noegen 
feiner außerordentliden Zrucdhtbarfeit nicht groß. — Urter 
allen Suͤßkirſchenbaͤumen taugt feiner beffer zu Spalieren afs 
diefer. Er belaube fi unter alten Kirſchen am dikſten, bat ein 
gemäßigtes Wachsthum und laßt fidy fehr gut behgndien. 


44) Die rothe Muskatellerkarſche. 

Sn. mlih groß: länglich rund: etwas platt gedruft, 
und bat unten ein kaum bemerfbares Stemprigrubben. Die 
Barbe Der Haut ift braunroth ins Schwaͤrzliche fallend. Die 
Stiele find ſich fehr ungleich , bald uber bald unter ı 1/2 Zoll 
Länge. Das Fleiſch ift von einem erhabenen fuffäuerlicdhen Ge⸗ 
ſchmak: reift Mitte Junius und meiter hin. Bey naſſer Wite 
terung zur Reifegeit gewinnt $:oar dieſe Suͤßweichſel an Größe, 
verltert aber Dagegen am Geſchmak. — Der Baum gebt auf 
Suͤß und Sauer an und trägt fehr ſtark. ’ 


| aa uf 

45) Die frühe Mapkirſche. °7- Ind 7 
Diele fchäzbare Suͤßweichſel gehoͤret in Hinficht der Groͤße 

zu den mutlern, auf jungen Bäumen aber und bep gunftigen 
Sahren zu den großen. Ihre Form ift mehr breitgedrüft , als 
länglih : oft finden fidy auf bepden Seiten Zurchen und unten 
ein ziemlich ſtarkes Gruͤbchen. Die Stiele haben gegen anderte 
halb Zou fange. Sie färbt ſich ſehr zeitig, fan mit der rotben 
Mayfııfhe. Im Unfang ift fle hellroth, und von nichtsbe⸗ 
Deutend m Geſchmak; wenn fie aber länger am Baum bleibt, 
fo wird fie faſt ganz ſchwarz, und erbält einen erhabenen füßen, 
mit etmas Säure gemiſchten angenehmen Geſchmak. Tas 
Fleiſch iſt von feinen Faſern: dunfelrötb: febr — doch et⸗ 
was feſter, als das Der vorhergehenden. Der Siein iſt nicht 
groß, rund, und löst fid) gerne vom Fleifh. — ie gebort 
ju den frübeften Kirfchen und halt ſich von der erſten Halfte 
Dee Sunius bey trokkener Witterung bis zur lezten Hälfte des 
Suliustfam Baum. — Der Baum. tird nicht groß, aber 
tröat ſekr bon Er hat dag’große Herjlirfchen « Blättern aͤhn⸗ 
lie Blatt und Jichendeg Holz- 3 


En 
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46) Die Volgerkirſche. 

Sie gehört zu den größten Kirſchen. Nach der Form ift 
fie zwar siemlid) rund, jedoch auf einer Seite etwas weniges 
platt gedruft, und verlängert ſich auch etwas nach der Spizze 
zu und iſt oft hoͤkkerig. Der Stiel iſt fur; und dik. Die Farbe 
der Kirſche ift Anfangs blaßroth, wie bey den @laskirfchen, 
wenn fie aber fodann noch 2 bis 3 Wochen am Baum bleibt, 
‚fo färbt fie ſich ſehr dunkelroth. Alsdann ift ihr Fleiſch roͤthlich 
und zerfließend. Der Saft iſt baͤufig und nur wenig faͤrbend. 
Der GSeſchmak iſt ſodann ſehr ſuͤß, mit etwas Säure gemiſcht, 
dadurch aber ſehr erhaben und delikat. Der Stein iſt klein und 
ganz rund, und fist feſt am Stiel. Dieſe vorzuͤgliche und ſehr 
ſchaͤzbare Kirſche reift im Unfang des Julius, zeitiget nach und 
nad), und hält fi am Baum bis zum Ende des Monats. — 
Der Baum wird nidyt groß, hat fiebendes Hol; und das große, 
den Herzkirſchblaͤttern ähnliche Blatt, und trägt fehr pol. 


47) Die frühe Natt aus Samen. 

Sshren Namen von der Natt mag file wohl uneigentlich 
führen, und ift nicht gu vermutben, daß fie-aus deren Samen 
entiproffen, da die Natt ganz hängende Zweige bat, und in die. 
Klaffe 11. A. b. geböret. Denn fonft würde fie ſchwerlich von 
ihrer Stamm Mutter fo febr abweichen. — Dem fıp abery. 
wie ihm mode, fo ıft fie eine überaus vortrefliche delifate Suͤß⸗ 
tweichfel und Fruͤhkitſche von anfehnlicher Groͤße: faſt herzfoͤr⸗ 
mig, mit einer Natb auf beyden Seiten und einem fiarten 
Stempelgrübdien. Durch die ſchoͤne rothe hellglaͤnzende Haut 

ſcheint das Zleifh marmorirt durch. Der Stiel ıt anderthalb 
300 lang: 2, 3 und 4 Stiele laufen in ginem gemeinſchaftli⸗ 
den Gtiel einen Zoll vom Ende zuſammen. Das Fleiſch iſt 
weich, voll edlen fAuerlichfüßen &aftes und von einem ange⸗ 
nehmen erfrifcheuden Geſchmak. Der Kern iſt Hein, herzfoͤr⸗ 
mig, und bleibt leicht am Stiel hangen. Sie reift gleich nad) 
Anfang Julius. — Der Baum hat ein breites, fiarf geripe 
tes Blatt, das tief gezaͤhnt iſt. 


48) Die Belferfirfhe. — Einige Pomologen 
fhreiben Pfälzerkir ſche. M NYSE 
Sie geboͤrt zu den vorzuͤglichen Suͤßweichſeln, und ft eine 
ſchwarzrotbe, etwas längliche,, ziemlich große Weichſel, die 
einer Herzkirſche äbnlicyet , da fle am Stiel dik und auf bepden 
Seiten platt gedrult if, und ſchmaͤler auslauft: mit einen 
fangen zarten Stiel, an dem der Stein, nad Urt der Blasfire , 
fen, gerne bangen bleibt. Anfangs ift fie glänzend hellroth, 
nachher aber wird fie dunfeieot6 und neige fich zum Scmarien. 
x 2 Gie 


Men 


“ 
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Sie bat Feine ſtarke Nath und ein Stempelgrüßchen. Das 
Fleiſch ift mild, füß, mit etwas angenehmer Säure erhoͤhet, 
febr ſchmakhaft und erfrifhend. Der Stein ift länglidy. Sie 
reift in der Mitte des Julius und ift viel Volgerkirſche und ſehr 
F fruchtbar. — Un der Saale heißt fie der Landmann die Vers 
i irfhe, 
Fans Ba KEY le 
z 02, N4=49) Die Prager Mustateller. d 
ar Diefes it auch eine vortrefliche große Kirfche von hohem 
Wohlgeſchmak. Sin ihrer Form ift fie ganz rund, und nur we⸗ 
nig auf den Seiten platt gedruft, und hat einen Dünnen langen 
gruntn Stiel. Die Haut ift dunkelroth, und neigt fidy zum 
Schwarzen; das Fleiſch aber ift nur hellrotb und zerfließend: 
der Saft haufig und nur wenig färbend: der Geſchwmak fehr an⸗ 
genehm und füß. Der Stein fist ziemlich feſt am Stiel. Sie 
reift in der legten Hälfte des Julius. 
50) Die ſchwarze Muskateller. Muscat 
noir. 

Diefe ebenfalls delikate Suͤßweichſel ift fehr groß: faſt ganz 
rund und faum merklich platt auf den Seiten: dunfelroth, das 
fich zum Schwarzen neigt. Der Stiel ift kurz und dik, und 
flat nit feſt am Stein. Das Fleiſch ift ſchmelzend und hell⸗ 
rots: Der Saft haufig, vortreflid und wenig faͤrbend; reift in 
Der leztern Hälfte des Julius. 


u RT 
 Diefe Kirſche ift won No. 49. der Prager Muskatel⸗ 
Ser, mie auch unten vor NH. der Koͤnigsweid⸗ 
ann on " " fel, Corise royale, und No. ®: der wahren Englis 
pr [hen Weichfel ſchwer von eldander zu unterfcheiden , 
und uberbaupt dieſe 4 untereinander. Sie treiben alle 
fehr fpät: heben einerley Wuchs im Holse: haben das 
aroße, den Herzkirſchen ähnliche Blatt und rorbe Binthe. 
Nur im höchften Grab ihrer Reife findet man ihren Unter: 
ſchied. No.49. die Prager Muskateller if kleiner 
als No. 92. Die wahre engl. Weichfel: hat helleres Fleiſch 
als No.91.C. royale, und längern Stiel old Musoat noir. 
Diefe aber unterfepeibet ſich vorzuͤglich dDurd ihren kuͤrzeren 
Stiel von allen den uͤbrigen. Alle 4 Sorten tragen nicht 
haͤufig, und werden faſt zu gleicher Zeit reif. Sind aber alle 
un g a fehr delikat. En vo. . 
Zeit) Die Doctorkirſche. Auch die Portus 
giefifhe Griotte genannt. *) 

Eine delikate Kirſche: anfehnlidy von Größe: rund: et⸗ 
was breit gedruft: mit einem anderthalb bie 2 300 langen ſtar⸗ 
ten Stiel, und einem Gtempelgrübchen : braunroth ib von 

m 


' 


⸗ “ 





*) Mapers Pomona Frans, 


* 
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ſchmelzendem Fleiſch: füßfäuerlichen pilanten Saft und ange- 
nehmen Geſchmak, der eine Beymiſchung von Bitterlichem bat. 
Der Stein ift zwar ganz rund, hat aber unten eine kleine ſcharfe 
Spirje: an der breiten Kante bleibt Zleifch bangen: reift Mitte 
Zulus — Der Baum bat ein großes langes Blatt. Die 

lüthe hat mit andern befonderg fpäten Suͤßweichſeln gemein, 
daß, fobald die Staubbeuteln zu verfrofnen anfangen, fo wer⸗ 
Den die Staubfäden rofenroth: auc die Blumenblätter werden 
unten Pfirfhblüthfärbig, da anfänglich alles weiß ift. Uber bey 
ungünftiger, Falter und naffer Blüthezeit findet man nichts Ro> 
thes. — Uebrigens reift fie mit den beyden vorhergehenden zu 
‚gleicher Zeit, und unterfcheidet ſich von ihnen dDurkh breitgedrußs 
. tere Form, durch ftärkere Zleifchfafern und den bitterlichen Bege 
gefhmal. 

52) Die fpate große föniglide Weichſel. 
Cerisse royale tres tardif. 0 

Dieſe Suͤßwejchſel fann den Uebergang non dieſer Klaſſe 7“ 
un Die folgende bezeichnen, denn ihre Aeſte find zwar ſtehend, Ze u: 
die Blätter aber um ein Merkliches Kleiner, als diefer Klaſſe 
eigentlich zufteßet, doch nicht fo Fein, als ben der folgenden 
Klaſſe. — Die Frucht iſt ziemlich groß, ſchoͤn ſchwarzroth und 
bat einen langen zarten Stiel. Wegen ihrer ſpaͤten Zeitigung 
vexurſacht bisweilen_ungunftige Witterung ,. Daß_fie ſehr fauer . 
wird; aber in guten Sommern hat fie einen angenehmen, füß« 
fauerliden Saft und, erbabenen Geſchmak, doch immer mit 
‚vorflechender Säure. - 9 on 


| & x2, 
b) Mit dem kleinen Sauerkirſchenblatt, 


und meift Hängenden düůnnen Zwei⸗ 
gen. (Weichſeln.) 


53) Die rothe, vundefruͤbde Zwergweichſel. 
Petite Cerise rouge precoce. Ä 

Diieſe Weichfel gehört zu den fleinen, iſt rund und auf 
- begden Enden platt gedruft: Der Stiel if ganz fur. Die 

Barbe der Haut wird bey voller Reife dunfelrett. Das Fleiſch 
und der Saft ift heller eoth und färbend. Der Geſchmak ſaͤuer⸗ 
lich mit einer angenehmen Suͤßigkeit gemiſcht. Ber Stein if 
nach Berbältniß der Frucht fehr klein amd rund. — Diefe Sorte 
bat ganz eigene Fichtgrüne , glaͤnzende und an den Kanten et- 
was unter. ſich gebogene Blätter. Nach der erdwenhtek 
r. 63. 


f 
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No. 63. bat diefe Weichfel die Heinften Bluͤthen, welche mitden 
Schleenbluͤthen etwas Aehnliches haben. Sie wird auch auf 
Buß gepfropft nie groß. j 
54) Die ſwarze Mapmweichfel, insgemein, 
aber uneigentlich, ſwarze Maykirſche, 
genannt. 
Dieſe Weichſel iſt rund, doch fehr platt gedrukt, fo daß ſie 
mit der vorigen die plattgedrukteſten ihrer Riaffe find. Ihre 
Größe ift mittelmäßig. Sie fängt fi) frühzeitig an zu färben, 
etwa in der Mitte des Junius; alsdann ift fie hellroth, aber 
nicht reif. Nah obngefähr 14 Tagen wird fie glänzend ſchwarz. 
Der Saft in beynahe fchmwarz und glänzend. Ihr Fleiſch ift 
fodann zerfließend und ſchwarzroth: Der Saft beynahe ſchwarz 
und ſtark färbend. Der Geſcmak ift Anfangs ſehr fauer, bey 
Der hoͤchſten Meife aber twird er zwar weniger fauer und ange 


nehm, jedoch bebält eine merkliche Saure immer die Dberhafd. 


Sie zeichnet ih durch einen kurzen Btiel aus. -— Der Baum 
wird nie groß: bat hängendes Holy, nach feiner Urt, wenn 
man ihn nicht befchneidet, (1 aber um Johannis geſchehen 
muß,) und das kleine Sauerlirfhpblatt. Der Wertb der Kirſche 

beftebet in der frühen Reife; ift aber au zum Einmachen fehr gut. 


25) Die doppelte Weichſel. Ä 

Eine ſehr vortrefliche ziemlich große Weichſel, von Form 
faft kugelrund, und. nur ſchwach auf den Seiten eingejogen. 
Auf einer derfelben ſindet man da, wo fonft die Nath ift, nur 
einen etwas abweichenden hellern Jarberſtreif und unten ein 
ganz Feines Stempelgruͤbchen. Der Stiel ift zart, und etwas 
lang, und fist in einer flohen Burböbflung. Die Farbe der 
Haut ift ſchwarzroth, bey ftarker Meife ſchwarz. Das Fleiſch 
ift weich, fart: hät Aken rothen fäuerlichfüßen Aberaus delika⸗ 
ten. Saft und aͤchten Weichſelgeſchmak. Der Stein ift ſehr klein. 
Die Kirſche reift im legten Drittel des Junius. ie taugt auch 
treflih gum Trofnen. — Der Baum bat ein Fleines ſaures 
Blatt: waͤchst ſtark als Bauerkirfege + ſezzet ſehr vieles Tragholz 
an und iſt ſehr fruchtbar. Auf Süß gepfropft wird die Frucht 
om delifateften. 0 


56) Die doppelte Natt. 


— Sie gehört zu Den größten Kirſchen. Ihre Geffalt iſt nicht 
ganz rund, ſondern auf beyden Seiten etwas breit gedruft, 


und verlängert ſich etwas nach der Spitze. Der Stiel iſt mei 
ftens krumm gebogen. Die Karbe der Haut if ſchwarzbtaun, 
wird aber nie qanz ſchwarz. Das Fleiſch in ſehr roth und Ar» 
fließend: der Saft Häufig: der Geſchmak erhaben. Der ur 


. bat ein ſcharfes Spishen. — Der Baum wird nie groß; bat 
hängendes Holz und das Fleine Sauerfirfchenblatt: tragt felten 
voll. Die Kirſche aber ift eine der fchönften und dehfateften, 

von" einen fehr gewürghaften Geſchmak und bat den Bortheil 
einer frühen Reife. Yon der Zeitan, da fie fid färbt, muß fie 
wenigſtens noch 14 Tage hängen bleiben, ehe fie ihre Vollkom⸗ 
menheit erreicht. 


57) Die Kirſche von ber Natt. Kers van der 
WMatt. | : 

Sie iſt nicht ſehr groß, rund und ſchwarzroth. Die Stiele 
find dünne und gewöhnlidy 2 Zoll fang, hängen aber fehr von 
der Witterung ab, fo wie auch die Zorm, der Frühte. Bey 
naffeıy Jahren werden die Stiele weit fürger und dikker, die 
Früchte gröfler und fallen bon ihrer Zirfelrtunde in das Breit» 
gedrufte, daß man fie faft nicht mehr lennt: am Wohlgeſchmak 
aber verlieren fie fehr, und diefe ſonſt fo gewrzhafte Weichfel 
wird berbe. Außer dem aber bat fie ein weſches, ſchr belifar 
tes Fleiſch und vielen gewursbaften, füuerlihen Saft. Nur 
muß man fie mohl jeitig werben laſſen. — Der Baum macht 
viele ſchwache Triebe, wovon die untern Zweige ſich nach der 
Erde fenfen. | ar | 

:58) Die neue Englifhe Kirſche. Eigent⸗ 
ih die Englifhe Weichſel. Be 

Sie gehört zu den großen Kirſchen, und iſt eine von. den 
fruͤhen. Sie ift fat ganz rund, und nuͤr fehr wenig auf einer 
Seite platt, auch etwas hoͤlkerig. Der Stiel ift furgund grün. 
Ihre Farbe ift dunkelroth und naͤhert fi dem Schwarzen. Das 
Fleiſch ift auch dunkelroth und — der Saft haͤufig 
und fehr faͤrbend: der Geſchmak Anfangs ſehr ſauer, bey vol⸗ 
kommener Meife aber ſehr angenthm ſäuerlich und erhaben. 
Sie fängt ſich ſfchon an zu färben in der Mitt⸗ des Junius 
wird aber erfi in der erfien Hälfte des Julius reif, und haft 
fi 3 #008 Wochen am Yaum. — Dre Drum wird nicht 
groß: hathängendes Holy: das Meine Suurrirfihen- Blatt, und 


trägt ale Jahr febr vcH. - Man kann fie zu den beiten Rirfchen 


sihfen, man muß fle aber auch wohl zeitig werden laſſen. 
59) Die Oflyeimer Ricfde) Die Ofdeimer 
Weichſel. Die Fränkiſche Wucherkirſche. 
Diele? in dert Betracht· ſ Voͤtzbare und öfonomifche Kirſche 
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fammt aus Sta'ie: , und iſt gegen die Witte des jüngfiverflofe „er. ... 
fenen Jahrhünderts non rinem Feldargt mitgebracht und zuerſt — True 
wu —8* in Franten am Rhoͤngebuͤrge als feiner Vaterſtadt m 7.220. 
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angepflanget worden. — Wie ift von flarf mittelmäßiger 
Größe: ſchwarzroth: rund: hat einen etwas langen Gtiel: 
ein zartes Zleifch von pifantem angenehmen Beichfelgefhmal:: 
einen ſtark färbenden Saft von etwas vorftechender Saͤure, und 
ift ſowohl zum friſchen Genuß , als vornehmlich zum Trofnen 
für Sefunde und Kranke vortreflich. Sie reift gewöhnlich ge 
gen Ende des Julius. — Der Baum iſt siwergartig und 
zeichnet fid) vor allen Kirfhen aus. Er wird ein großer Bufdy, 
‚und als foldyer außerordentlich tbar bis an die Erde. Das 
Blatt ift etwas länglich , dunkelgrün, beugt ſich rinneförmig 
zuſammen, ift ſtumpf gezahnt, umd bat einen kurzen Dunfel- 
rothen Stiel. Keine Fortpflanzung iſt fehr leicht. Außerdem, 
daß er häufige Wurzelſproſſen treibt, tweldye mar im Herb 
oder Fruͤhjahr aushebt und verpflanget, beugt man im Herbft 
oder Frühjahr die Seitenzweige um den Buſch in gemachte Lö» 
cher, und bedekt fie mit Erde, da fie denn häufige Wurzeln 
zieben , und werden alsdenn,.. wenn fle 2 Jahre ſich bewurzelt 
haben, abgelöfet, und verpflanget. — Die Anlage einer Oft⸗ 
heiter Kirfchenplantage, die ſehr einträglich iff, und an man⸗ 
een entbehrlicdhen Reg taugt, wenn es auch eine Fiefigte An⸗ 
hoͤhe wäre, ja die ihr Lieblingsboden iſt, oder ein Neubruch, 
wird alfo gemadt: mn ſezzet die bewurzelten Zweige und 
Staͤmmchen von 2 bis 3, 4 Zuß body in Reiben, die 7 Zuß 
weit von einander entfernt , wie Weinftöfte 5 bis 6 Zuß 
von einander , ift aber der Boden gut, ‚noch weiter: bebaffet 
fie alljaͤhrlich, wie Weinberge, und halt fie von Unkraut rein. 
Alle 6 Jahre wird entweder das alte Holz ausgehauen , um den 
vielen Sprößlingen neben herum Luft zu machen, und dadurch 
Den Bufch zu verjungen , wodurch die Früchte größer und beſſer 
werden, ale wenn Dasalte Hol; daran bleibt , und Die Wurzeln 
fid) Dadurch immer verftärken : oder man rottet nach 7 böchftens 8 
Jahren das ganze Brüf um, und bepflanzet esgan; yon Neuem 
mit den jungen bemurzelten Ausſchlaͤgen, das die vorzüglichfte 
Art ihrer Fortpflanzung bleibt. Bid man ſich aber nicht durch 
gaͤnzliche Umrottung feiner Kirfchenplantage auf ı oder 2 Jahre 
voͤllig aller Rirfchenärnte berauben , fo theilt man feine Kirfchen⸗ 
anlage in mehrere Quartiere. ein und rottet noͤthigenfalls eins 
ums andere jur neuen Bepflanzung um. — Ein Stuf kandes 
von einem Dlorgen groß Mheinl., Das zumal an Bergen oft 
unbenujt liegen bleibt , Tann ſich als eine ſolche Kirfchenplantage 
jährlich als ein Kapital von 1000 Gulden und mehr verintereſſi⸗ 
ren. — Dieſe Zwergkirſchenſtaͤmme laffen ſich zwar auch unter 
der Scheere halten, und zu Hekken ziehen , fie traͤgen aberdann 
wenig Früchte, und treiben ſtark ins Hof. Am vortheilhafte⸗ 
fien iſt ihre Anbau, wenn man fie ungeftört aufwachſen it, 
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‚und den Boden in jedem Brühjehe gut. bebaft; und zwar, fo 
foQe man abſichtlich Keinen fetten Boden dazu erwaͤhlen, da fie 
nur allzuſtark treiben und leicht den Summifluß befommen; 
aber auch bey dem geringen oder fchiechten Boden muß man es 
an Eultur, an Umhakkung deffelben und am Verjüngen der 
Straͤucher, wenn fie nachlaffen, nicht fehlen laffen. 


60) Die große Nonnenkirſche. 
Diefe Weichfel ift von mittlerer Groͤße. Ihre Form if 

rund, auf beyden Seiten etwas breit, mit feichten Furchen, 
wovon jedoch die eine meiftens merflicher ift, unten mit einen 
Stempelgruͤbchen. Die Stiele find von ı ıf2 bie 2 300 Länge, 
grim undsgegen Die Sonne etwas braunröthlidy und ſtehet in 
einer geraumigen Aushoͤhlung. Die Farbe der Haut ift ſchwarz⸗ 
braun, in den Zurchen aber heller: das Fleiſch und der Saft 
Dunfelrotb färbend, weich und faftreid. Der Geſchmak ift 
fauerfüßlih, bey einem guten Jahr aber vorzügli Dee 
Stein if Mein, außerordentlich breit, und bleibt beym Eſſen 
gern am Stiel. Sie reift in der Mitte des Julius und unter- 
ſcheidet fi) von.denen mit ihr zugleich reifenden Weithſeln durch 
Das Gefurchte, durch den mehr füßlichen Geſchmak und den 
Heinen breitlihen Stein, der fehr fe am Stiel fit. — Der 
Baum wird mittelmäßig flarf, und macht eine fehr durchſich⸗ 
tige Krone, die ziemlich in die höhe gebet. Die Sommertriebe 
find dünne und kurz, rein von Punkten und grüngelb. Das 
Blatt if Tänglidy, ſchmal und dünne: der Blattſtiel kurz und 


+troas braunroth gefärbt. 
61) Die Erfurter Auguſtkirſche. Don den 
. Xhäringern nur die Auguſtkirſche 
genannt. | 
Diefe ſehr gute und brauchbare Weichſel grhbret zu den 
Heinen Kirſchen. Sie ift faft ganz rund. Ihre Farbe ift glaͤu⸗ 
gend ſchworz: das Fleiſch ſehr dunkelroth und gerfliegend: der 
Soft haufig und fehr färbend. Der Geſchmak ift zwar füßer 
als bep der gemeinen Sauerlirfche, aber die Säure ſticht merk⸗ 
lich hervor. Ber Stein ift fehr klein. Sie reift in der Mitte 
Des Auguſts und hält fid) ange am Baum. — Der Saum 
macht eine ſchoͤne Krone und bat Das kleine Sauerkirſchblatt; 
trägt auch häufig, und ſizzen faſt ae Kirſchen einzeln an den 
Sipeigen. .. | 
62) Die Jeruſalemskirſche. 
Eine ſchoͤne, ziemlich große Weichſel, die 1300 hoch und 
noch eine Linie breiter iſt. Ibre Nath ift kaum merklich, und 
am Stempelgrübchen if} fie zugewoͤlbt. Hinten iſt fie und, | 
er 
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©tiel iſt ſehr tan ‚, und enthält die Höhe der Kirfche dreymal. 
Die Farbe der Klrſche, wenn ſie recht reif iſt, ift dunkelroth 
und glaͤnzend. Das Fleſſch iſt lokker und enthält vielen Saft: 
die Farbe deſſelben iſt hellroth: der Saft füuerlihfüß und er- 
quiffend. Der Etein ift groß, löfet fidh aber leicht vom Zieie 
fihe ab. Ihre Reife faͤut gegen Ende Juli. — Der Baum 
ift ziemlich flarf, die Krone macht eine Kugel. Haupt»: umd 

ebenäfte ſezzen fich in @abeln an. Die ge find dünn, 
‚aber nicht ubrig lang, im fechsten Jahr nach der Veredlung 


‚#8 fie mehr ſtehend, als haͤngend. Das Tragholz wechſelt 


ordentlich mit einander ab. Die Sommertriebe aber twer- 
Den ziemlich lang, und find son mittelmäßiger Sähete. Das 
Blatt gehört zu den Heinen. Es ift dunkelgrün, etwas lang, 
aber fhmal, jedoch feissiger am GStiele, als gegen den Aus⸗ 
gang, wo es nur in cine ſcharfe Spizze abfäßt. Huf Dem Ran⸗ 
De,ift en gejahnt. Der Blatiftiel iR roth gefarbt 


63) Die Erdweichſel. Effigfature Zwergs 
weihfel. Zwergkirſche. Niedriger Ca⸗ 
nadifher Kirſchbaum. Cerasus pumila 
- -Ganadensis. Cerisier nainà feuilles de Saul. 
Ragouminier. Nega. Minel. 
- Diefer. Heine Kirſchenſtrauch, der hoͤchſtens 4 Zuß Höhe 
erreiſht, ſtammt aus Canada: (miewohl aud) Boranifer ver» 
fihern, daß fich derfeibe auch in Teutfchland wild vorfinde, 
und hatte alfo diefe unfrige Erdweichſel nur Aehnlichkeit mit 
ihrer Sanadifchen Echmwefter.) Er traͤgt eine tochre Weidhfel« 
kieſche, Die Hein if, hellroth mit röthlichem Saft und iſt fehr 
fauer. Doc wenn man die Früchte recht lang hängen läßt, fo 
werden fie faft ſchwarz, und Die Säure verlieret von ihrer Her- 
vigkeit. Der Stiet ift mittelmäßig lang. Ver Stein ik ſehr 
dangtich,, faft an bepden Enden fpig. Sie geitigt im Julius und 
Auguſt. — Die untern, Zweige dieſes Pleinen Zwergen, 
welche ſich ganz bey der Erden halten, we fie neue Wurjeln 
treiben und fich dadurch vermehren , haben eine fehr glatte Rin⸗ 


de, die ine Roͤthliche faͤlt. Die Blumen kommen an den Sei 


gen der Zweige heraus; 2, 3 bis 4 an jeglichen Gelenk. Sie 
haben wegen dem weiten Uugeinanderftehen der kleinen ſchmalen 
fchmuzzigmeißen Blumenblätthen viele Aehnlichkeit mit den 
Schleenblutben. — Man kann fie leicht durch Finkegung der 
Zweige in die Erde im Hrebſt oder zeitlich im Fruͤhjahr, fort 
pflanzen; oder durch das Wusfäen der Kerne , oder auch durchs 
Dfropfen auf Süße oder Saure und Mahaleb - Kirfeyenftanm - 


ai 64) Die 


’ 


Kirſchen. 69 


64) Die ſchwarze Forellenkirſche. u J 

Dieſes iſt eine große, aber ziemlich ſaure Weichſel, die | 
hanptfächlidy nur zum Trofnen ift, da fie für Kranke einen kuͤh⸗ 
Ienden Trank giebt. — Sie ift jiemlich rund, jedoch etwas me» 
niges platt gedruft ‚auch etwas länger ale breit. Sie gehört 
zu den großen Kirfehen. Ihre Farbe ift ſchwarzroth, und wird 
zulezt fat ganz ſchwarz. «Das Fleiſch iſt fehr roth und jer- 
fließend. Der Saft haufig und ſtark farbend. Der Geſchmak 
fehr fauer, und wird nur im böchffen Grade der Reife etwas 
milder. Der Stiel iſt lang, hat aber da, mo eram Holz ſizt, 
noch einen Ubfaz, ein Yuge und ein Blatt. Sie reift zu An» 
fang des Yugufis, und hält fi) am Baum bis zu Endedes Moe 
note. ‚Der Baum wird nie groß, hat haͤngend Holz, und, das 
Feine Sauerkirſchenblatt. Die Kirſche ift ziemlich befannt; und 
vprzuͤglich zum oͤkonomiſchen Gebrauch, daber fie auch fehr vers 
dient, häufig argenflanst zu werden. &emeiniglich nennt man 
fie in Oberſachſen die Lothkirfche. 


- 65) Die Lothkirſche. Die faure Lothkirſche 
Diefe Sauerkirfche iſt fehr groß: faſt ganz rund und nuk 
auf einer Seite etwas platt gedruft. Die Farbe ihrer Haut if 
ſchwarzroth: der Stiel lang und hat da, wo er am Holze flt, 
wech einen Abfaz und Daran ein Yuge, aber kein Blatt. Das 
Fteiſch iſt weich und fehr roth: der Saft häufig, aber fehr ſauer. 
Die Kirſche reift einfang Bugufie , und halt fid) am Baume biß 
Ende des Monats. — Der Baum hat gerade fiebendes, nicht 
bängendes Holz, und das fleine Bauerlirfchenblatt, und wird 
nie groß. Er bringt aber felten Früchte, wie fich wenigſtens 
ar jungen Baͤumen zeiget; kann aber bey mehreren Zahren 
fruchtbarer ſeyn. ) 


NT ν. | 
66) Die Bruffeler Braune  Brüsselsche 
—Bruyne. NRordamarelle im Brandenbus 
gifen genannt. Ad MERAN 

Es ift eine mittelmäßig große, (bey jungen Bäumen eft , 
große, ) Pugelrunde, Dunfelbraune und glänzende Kirſche, mij BI ” 
langem Stiel, der oft 2 Blättchen hat, und einem Stempele Z., af 
gruͤbchen. Sie iſt fehr faftig und von einem angenehmen „. „25 
Weichſelgeſchmak. Die Vorzüge des Geſchmaks aber beſchraͤn⸗ Af- * 
fen ſich, beſonders bey dieſer Sorte, ſehr auf gute Witterung, Ca 
und wenn fie vor ihrer Reife von Schioſſen getroffen wird, ſo ° 
bekommen fie Zieffen und Rarben bis auf den Stein. Sol" 
aber die Kirfche zum Genuß recht gut ſeyn, fo muß man fieland +: . 
ge genug am Baum hängen laffen. Sie fürbet ſich baid rot , 
wie die. rothe Maykirſche, und giebt den Anfchein, als — ſe 
*7 Da vetigg 
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keifig; ſie hat aber alsdann noch eine fehr Rrenge Säure. Sie 
ann. noch mehrere Wochen am Baum bleiben, und wenn fle 
Dunfelbraım ift, fo findet man fle recht gut. Sie dienet auch 
alsdann zum Trofnen fehr wohl. Ihr Stein it Hein. — Der 
Baum macht ſchlanke haͤngende Reifer, und die Tragaugen 
an dem ältern Holz verlieren fidh fehr bald, Daß Der Baum in» 
wendig naffend wird. Wenn man ihn daher am Spalier ziehen 
wit, fo muß er Müglicy und mit dem Sommerfchnitt- behan- 
Delt werden. Auch Hat Disfe Sorte das Ueble, Daß fie durch 
Gtürme nad) der Bluͤthezeit leicht zum Gummifluß gereizt wird, 
wodurch viele Dürre Zweige entftehen. Uebrigens ift der Baum 
fehr frustbar und trägt gleich im zwepten Jahr. 

67) Die Hollaͤndiſche Kirſche. Die Holläns 

diſche fpdte Weichſel. 

Dieſe Weichſel gehoͤrt zu den groͤßten. Sie iſt faſt rund, 
doch auf den Seiten etwas weniges hreit gedrukt. Auf einer 
Seite hat fie eine werkliche Nath, Die etwas heller von Farbe iſt. 
Der Stiel ift fehr lang» und hat keinen Abſaz, wo er am Hol; 
fist,, wie einige Diefer Klaſſe. Die Zarbe der Haut iſt braunroth. 
Das Fleiſch ift weidy, zerfließend und fehr roth: der Saft haͤu⸗ 
fig, ſehr färbend, und der Geſchmak fauer. Sle reift in der 
erſten Hälfte des Augufis und kann bis in Sept. am Baum 
bleiben. — Der Baum wird nie groß: hat das Heine Sauer» 
Hiefyenblatt und trägt fehr vol. Er blühet pät und feine 
Bluͤthe ift vorzüglich groß und ganz geöffnet. Er hatmit an 
dern feiner Brüder gentein, dag fi Die Tragaugen an dem als 
gern Holz. früh verlieren, und dadurch die Zweige kahl werden. 
Bie blühen nur an den einjährigen, böchfiens zweyiaͤhrigen 
Ziveigen. — Diefe Weichfel unterfcheidet fi. von andern ibe 
ahnlicyen durd einen Meinen Stein, weicheres Zleiſch, längern 
Stiel und fpätere Reife. 


$. 13. 
+ Irregulaͤre diefer Klaffe. 


68) Die Bouquermweidfel 

Es finden fi) ander Blütbe Diefer Spielart — außer den 
gewöhnlichen Kirfigenblüthen von 5 Bimmenblättern — meh⸗ 
rere von 6, 7, 8,9 und Io, ja einige von 15, Blättern. 
Wiehrere tprıten ſich Deppelt, wenige fi dreyfach, d. i. Der 
tel der aus der Knaspe Eowmmt , iM breitlicher als rund, und 
audiget ſich wis 2, felten 3 Blütben, die ganz dichte neben ein- 
ander fichen, fo def. ſich Die berubeenden Blumenblaͤtter pn N 
. , ‘ . 1) 


= 
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Hoͤhe heben; bey andern theilen ſich dieſe breitlichen Stiele et⸗ 
was über ihre Hälfte in 2 Stiele mit Bluͤthen. Bepy dieſen, 
und den, mo Die Blüthen fo gepreßt neben einander fliehen, 
find in jeder Bluͤthe die Befruchtungswerkzeuge vorbanden. 
Die gewöhnlichen Blüthen mit 5 Blättern haben nur ı Stem⸗ 
pel, die mit mehreren Blättern baden 2,3, felten 4 Etempel. 
Es feszen fi oft auch gedoppelte und Drepfadye Weichfein auf 
einem gemeinfamen Stiele an, Die aber wieder abfaden. Cine 
fache Fruͤchte erhalten fi eher. Die Stiele find ſehr fteif, 
ganz gerade, und fljgen ganz flach auf der Weichſel. Diefe 
gehört zu Den Heinften. Ihre Zora iR rund, unten etwas 
platt, mit einem Gruͤbchen. Die Zarbe it Dunkel ſchwarzroth: 
Das Fleiſch und der Saft dunkelroth, und von faurem ber» 
ben Geſchmak. — Blos der Blütheneigenheit wegen, und 
weil fie die einzige Bouquetkirſche mit färbendens Saft ift, (06 
fid) gleich bey Diefer nie fo viele Früchte an einem gemeinfamen 
Stiele anſezzen, ale bey der Bouquetfirfche ,) if fie Doch der: 
Aufnahme in einer weitläuftigen Kirſchenſammlung würdig. 


§. 14. 
B. Mit nit färbenpem Saft, hellrother 
fa Durhfidhtiger Haut. 


a) Mit dem großen Sauerfirfhenblatt 
und fleßenden Zweigen. Glaskir⸗ 
f&en.) x Ani . 
69) Voglers Swolse. = [% Von neck Pas- ku —* 
Diefe Slastirihe in groß, angenehm füßfäuerlih, und / Lara 
toahrfcheinlich die frühefte dieſer Klafie. — Der Baum bathsuhryoert 
in ſeinem Gewaͤchs das Eigene, Daß fi im dem erften und ' 
zweyten Sahr nach der Veredlung die Zweige fächerartig ans 
feggen, wie die ſchwarze Maulbeere thut, und ſich felten zur 
runden Krone bildet. — Zum Spalierzug auf den Herzſtamm 
iſt er alfo ſeht geſchikt. | 
70) Die bleidrothe GSlaskirſche. Cerisier 
a gros fruits rouge päle. 
Sie aebört unter die von ſtark mittlerer Größe, und ift 
rund, aber breitaedruft, von Handkaͤßform, breiter als Oh? 
mit einem tiefen Otempelgrübcben und ganz ausaefpannte® 
Nath. Die Haut it fehr fein, heil durchſichtig als bey irgend 
einer Glaskirſche, Daß die Zibern des Fleifches in lauter Zeilen 
Vurchfcheinen. Ihre Zarbe iſt Anfangs ihrer Zeitigung , da fie 
| 5 FCKaa u Ten: ia. m Papas. 


! 


704 IV. Xheil. 9. Rap. 


pre Farbe ift, mie gewöhnlich bey den Glaskirſchen, anfaͤng⸗ 
lich ganz hei und durchfichtig, Dann gehet fie in Pongeau über. 
Das Fleiſch ift weiß, weich, und fehr faftig. Bey der hoͤchſten 
Nee nimmt der Saft eine ſchwache kaum merkliche Röthe an. 
Im Geſchmak hat dieſe Glaskirſche viel Schärfe, Die aber nichts 
weniger als unangenehm ift, und fehr erfrifchend. Der Stein 
if groß, rund, und an den Kanten bleibt Zleifcy ſiizen. Ihre 
Keifzeit ift nad) der Mitte Des Sulius. — Der Baum hängt 
fich nicht fehr vol. Die Blätter verlieren bey altern Baumen 
merklich von ihrer Größe. 


| $. 15 
b.Mit dem Meinen Sauerkirſchenblatt, 


und dünnen meift hängenden 
Zweigen. (Amarellen.) 


25) Die frühe koͤnigliche Amarelle. Roya- 
le hative. Duc de May, sfr fs =r- 

Diele ſchaͤzbare Kirfche ift von den anfehnlidy großen, bes 
fonders bey günftigen Sahren, und eine von den früheften ih⸗ 
rer Klaſſe. Ihre Zorm ift rund, an beyden Enden platt, vor⸗ 
'süglid) am Stiel, und auf den Seiten etwas breit gedrüft. 
Bey einigen findet fid auf Der einen Seite eine ſchwache Furche, 
ben alten aber ein Stempelgrübchen. Die Farbe der Haut ift 
anfaͤnglich faft durchſichtig, glänzend helroth, bey mehrerer 
eife aber gebet fie in pongeau über. Die Stiele End grün, 
bey recht reifen Früchten nehmen fie etwas Roͤthliches an. Ihre 
Länge ift fehr ungleich, von eınem bis zu anderthalb Zoll, und 
ſtehen in einer tiefen toeitfchmweifigen Höhle. Das Fleiſch ift 
weiß, weich, hat feine Zafern, ift fehr feftig und von einem 


“angenehmen fäuerlicyen mit etwas Süße gemifchten Seſchmak. 
Der Saft ift zwar eigentlicy weiß, bep der höchfien Reife aber 


nimmt er etwas Rötbe an, wie Dies mebrern Umarelien eigen 
it. Der Stein iſt Hein, rund, und nur etwas breit. Er läßt 
ficy ben ganz reifen Früchten oft, und bey ſolchen, Die es noch 
nicht find, immer mır Dem Stiele berauszieben. Sie reift Mitte 

unius. — Der Baum ift fehr fruchtbar, und als Glas⸗ 
Firfchenbaum betramter narf. Die Sommertriebe find lang und 
zlemlich Karl. Das Blatt iſt bellgruͤn, länglich und gegen den 
Stiel fdymäler, als gegen Die Spizze. — Die Sorte iſt ſchon 
ihrer Tragbarkeit wegen zu empfehlen, und noch mebr deswe⸗ 


‚ gen, weil ſich die Früchte bep ungünftiger nafler Witterung zur 


Zeit der Reife noch lange auf dem Baum erhalten, ebe fi zu 
1 — faulen 
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Faufen anfangen. In Frmanglung von Weichſeln iR dieſe 
Amarelle auch zu den Kieſchenkuchen ſehr braudybar. 


76) Die fraßzeitige Amarelle. 

Ihre Groͤße iſt mittelmäßig: die Form rundlich, gegen 
Den Stiel mehr platt, als unten, auf beyden Geiten nur wenig 
breitlich nicht bey allen iſt auf der einen Seite eine flache Fur⸗ 
che merlbar; ae aber haben unten oder vielmehr etmas feite 
waͤrts ein Beines Gruͤbchen. Die Farbe der Haut iſt glänzend 
beiroth. Der Stiel ift gegen auderthalb Zou lang, diewlich 
ſtark, auf der einen Seite etwas roͤthlich angelaufen und ſizt in 
einer ſtark ausgefchmweiften Höhle: Das Zleifdy ift weiß, weich, 
vo Saft und von faurem — nur mit wenig et — gemifche - 
tem Belhmal. — Der Stein ift eben nicht groß, meht breit, 
als rund, böngrt feſt mit dem Stiele zufammen, und an Ren 
Kanten bleibt gerne Zleiſch Hängen. — Von der frühen koͤnig⸗ 
lichen Amarelle unterſcheidet fie ſich durch ſpaͤtere Reife und 
mehr Saͤure, auch find die Büume ſtaͤrker belaubt und bezweigt; 
und von Der fpäten Umarelle durch etwas frühere Reife, 
mehrere Bröße, dikkern Stiel; auch if Die Zorm von leiten 
runder, und der Geſchmak hat ein g bittere Beymiſchung. 


77) Die Soodamarelle Won den Zhürim 
gern gewoͤhnlich die rothe Soodkirſche 
genannt. 

Ihre Groͤge if mietelmoͤßig, faſt Mein: ihre Form runde 
lich: auf den Seiten — doch werklicher auf der einen — etwas - 
breit: ander @pipie mebr platt gedruft als am Stiel, mireinem - 
ſchwachen Gruͤbchen. Die Farbe der Haut hat nicht das Hehe, 
mie andere Amareden, fondern ein trübes pongeau; Doch I 
. da, wo andere Kirfchen die Furche haben, die bier nicht bemerk⸗ 
bar ift, Die Zarbe etwas liter. Die Stiele find von fehr un« 
gleicher Lange, von ı bis zu 2 Zoll, ziemlich Kark, grün und 
nur felten findet mon an einem braͤunliche Flekken. Sir ſizzen 
in einer flachen glatten Höhtung und oft hängen dieſe Ansarelien 
zu a und 3 bepfamımen. Das teil und der Saft iſt trübgelb= 
lich , und lesterer hat beym Ausdruffen etwas Roͤthliches. Das 
Fleiſch ift ſehr zerfließend, der Saft. Häufig, Doch etwas herbe, 
das fi auch bey ſtarker Reife nicht ganz verlieret, fo Daß der 
Geſchmak — anziehend ik. Der Stein iſt klein, 
breitlich, loͤſet ſich ziemlich leicht voms Fleiſch, und fizt nicht — 
mie font meiſt bey dieſer Klaſſe gewoͤpnlich — feſt am Stiel. 
Sie reift Ende Zul, — Von der mit Ihe zugleich reifenden 
fpäten Amarelle unterfcheidet fie ſich durch eine trübere are 
be Der Haut und des Zleiſches, und durch mehr Säure, 
Vp 78) Die 
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78) Die fpäte Amarelle. 

Sir gehört zu den mittelmäßig großen. Gewoͤhnlich hat 
fie an benden Seiten etwas plattgedruftes; wenn aber vor der 
Meifezeit Regen und denn beym Zeitigen Wärme und glinflige 
Witterung einfäut , fo wird fie runder und nimmı an Größe pi. 
Auf der einen Seite findet ſich meiftens eine ſchwache Furche 
und dieſe Seite iſt audy etwas eingezogen oder breitgedruft. Wo 

‚die Furche endet, — meiftens mehr nach der Seite, als ganz 
‚unten, — finder fid) ein ganz Meines flaches Gruͤbchen. Die 
‚Barbe der Haut ift ben voller Reife faſt ponçeau, bleibt aber 
doc helle und glasartig. Die Stiele fino ſich in der Länge fehr 
ungleich, die Aushoͤhlung, in welcher fie ſizzen, iſt flach. Das 
Fleiſch iſt zwar weiß, der ausgedrufte Saft aber nimmt ben der 
boͤchſten Reife einen röthlihen Schimmer an. Tas Hervorfter 
chende im Geſchmak ift Säure, die aber nicht unangenehm ift. 
Vor der wahren Reifegeit bat fie eine werkliche Bitterkeit, wel⸗ 
che ſich nach und nad) bis auf das faum Merkliche verlierect. 
‚Der Stein ift mittelmäßig groß, löst fih gut, und nur an den 
Kanten bleibt Fleiſch ſizzen, und laßt ſich bey hoͤchſter Reife nur 
felten aus der Frucht herausziehen. Sie reift Anfangg Auguſte — 
‚Der Baum reächfet haufig wild, und pflanzet fi durch Zur» 
Zelauslaͤufer fort. — 


6. 16. 


+ Srreguläre oder abweichende Kirſchen 
. diefer Klaffe. 


79) Die Bouquetkirſche. Die Hekkirſce. 
. Zraubenamarelle. Amarellenbaum 
mit mehreren Früchten auf dem näms 
lichen Stiel, oder mit einem Bouquet 
von Kirſchen. Cerisier a Bouquet. 


Ein artiges Gewaͤchs, da auf einem einzigen Stiel, der 
nicht aus mehreren Stielen zufammengemwachfen , mehrere und 
oft 5 vonfommene Kirſchen, bey Älteren etwa fechsiährigen 
Saͤumen aber bis zu 8 ja 10 Kirfchen beyfammen wachfen, da⸗ 
von jede ihren befondern Kern bat: Sie find an Groͤße öfters 
unaleich, und viele mißratben auch und werden unsosfommen. 
Die Blütbe folgt nad) und nad , daher auch die —I der 
Kirſchen auf einander folgend iſt. Sie fängt gegen ads 
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Junius an. Die Bahn dieife der Fiucht if, wenn bey 
dem Genuß der Stein nicht mehr um Stiel bangen bleibt. Als» 
dann iſt ſie auch als Glaskirſche recht gut und erfriſchend; und 
fann mor Be nicht eher Beurtdeilen, ols wenn fie dieſe ihre voll⸗ 
fommene Heife hat. Ihre Säure iſt dann gar nicht. zu flarf, 
fondern gelinde und fehr angenehna, und ifi in der That cine 
nicht zu verachtende Sorte. Leberdas iſf ihre Frudzebarkeit 
aufferordentlich. Der ganze Baum macht jih vol Fruchtaugen. 
Der Bau wird nicht groß, wacht dünne hängende Zmeige, 
Beine und Heilgrime Blätter. — Wenn man die Blütbe betrach- 
tet, fo kann man ſchoͤn abjößhlen , wie viel Krſchen anſezzen 
werden; ſo viel naͤmlich Stempel vorhanden find, ſo biel Kir» 
ſchen fejten an, wenn es übrigens gelingt. 


80) Amarelle mit balbgefuͤhlter Bluͤtbe. 
Gerisier à flaux semi.-. de uble *); 
ghre Bllithe macht eine doppelte Krone Dirgrüdt Käsh 


m klein, rund, auf einer Seite etwas plaftaedruft, Dir Haut 


iſt hellroth und im der hoͤchſten Reife wird fie eimds dunfter. 


- Der Stiel if anfehntiky Targa. Das Fleiſch ift ori und zart: 


d 


Der Saft'haͤufig und ſeinlſch angenehm. Oefiere bat die Blume 
2 Etempein, und madıfen daher 2 Rirfdyen auf einem gemein⸗ 


ſchaftlichen Stiel, deftweden fi fie aud, bisweilen mit der Bou⸗ 


auetlirfäge vermechfelt wird. — Der Baum laͤßt fih auf Süß 
und Eauer veredlen. 


81) Amarellenbaum nit bifgefülfter Bluͤ⸗ 
the. Cerisier. a. fleur double. 


"Der Baum ift imfeiner Blüche eine Pracht der glatt. 


Eine jede Bluͤrhe, die ſeht hänfia find, gleichet ganz kiner rei» 
nen fihneemeißen Ranunfel, ber brp ungünſtiger, naßfalter 
und ſturmiſcher Witterüng zur Blürbegeit leiden die Knospen 
diefet ſich fpät entfaltendben E pielart fo fehr, daß Die meiſten 
ohne auftzubluͤhen abfallen. Sie trägt übrigens ig Frucht, meil 
onftatt deg Stempeis in der Mitte 2 oder 3 arlıne Blaͤttchen 


fieben. — Der Baum fhlägt auf Euß und Sauer gut an. 





selle. Un LH ißt Re die Zwil ini A 
6 de, weil Be * 2 ni i Ki sites lieſerĩ. 
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82) Die el ae Ara Stets blüs 

bende Amarelle. -Monatdamarelle. 

. St. MartindsAmarelle Cerisier tardif 

oder de la Toussaint. Ya Brüffel: Ceri- 
sier pleurant. | 


Es ift dieſas eine mittelmäßig große etwas plattgedrufte 
Amarellenkirſche. Ibre Höhe hat 7 Kinien, ihre Breite 8, und 
die Dikke ift ihrer Höhe gleich. Auf der einen etmas breiten 
Seite lauft eine zarte Linie, oder fehr ſeichte Jurche, vom Stiel 
herabwaͤrts bis zum entgegengeſezten Ende, und endiget ſich 
an Bluͤthenpunktchen, das fich in einer kleinen Vertiefung be⸗ 
findet. Der Stiel ſteht in einer flachen Vertiefung, iſt duͤnne, 
und lang. Die Farbe der Kirſche ik, wenn fie noch nicht voll⸗ 
#ommen reif iſt, befiroth,, wenn fie aber ganz reif ift, dunkeb 
pongeau, @&ie bat.eine fehr zarte Schale und ein überaus jar- 
tes. Fleiſch, fo daß, wenn man fig gegen Das Licht hält, fie 
beynahe durchſichtig zu ſeyn fcheint. Das Fleiſch enthalt vielen 
fäuerlichen , angenehmen, anziehenden Saft. Der Gtein ik 
mebrt lana, als breit. Die Frucht hat wenig Fleiſch, weil der 
‚Stein im Verböltniß gegen fie ziemlich groß iſt. Der Baum 
hat Die befondere Figenfchaft, daß feine Blüchentnospen nicht, 
wie hey andern Kirſchen, nad) Johannis fur Das andere Jahr 
gebildet erden, fondern fie treiben aus denen erk im Fruͤh⸗ 
jahr erwachſenen Sommertrieben. Desivegen fängt er erfi ger 
gen Johanhis. an zu blühen, und gefrhiehet auch Daher, daß 
gar oft die Pfropfreiſer noch biühen. Wenn er nun im Junius 

- - zu bluͤhen angefangen hat , fo liefert er im Auguft, September 
und Driober immer reife Kirſchen bis Allerheiligen. Man findet 
daher immer Blütben, oder grüne und reife Kirſchen an feinen 
Zweigen, von Denen: einige Zwillinge find, oder doppelt auf 
einem Stiele fieben. Wenn aud).i6r Oenuß den Gaumen nicht 
fo angenehm fenn ſellte, ale der Benuß mandyer andern iſt, fo 
beluftiget, doch der Baum, an dem man immer dag eine, oder 
das andere findet, — Der Baum bat ſchwache und herab⸗ 
bängende Iweige.: Die Sommertriebe find ſehr dünne und kur; 
und hillbraun. Die Krone iſt ſehr ſperrigt gewachſen, und bildet 
fo-pemlich eine Rugel, Die Blätter find dunkelgrün, ſehr Hein 
und niedlich, und haben ihre größte Breite in Der Mitte der kaͤn⸗ 
ge, von da fie ſowohl gegen den Stiel, ale gegen ben Ausgang 
gemach abnehmen, und fich faft auf einerley Weile ſpizzig endi⸗ 
gen. Der Rand ift fharf und fein gezahnt. Der Stiel des 
Blatts if gelb; duͤnne und fur. 


6% 
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6. 17. | 
Kirfhenforten mit Römifhen Zahlen, 
welche man unter den Vorſtehenden nicht hat aufwehmen wollen, weit. 
fie noch nit ganz genau haben unterfucht werden können, ob theild 
deren Befhreibung von ein oder dem andern Pomologen volllommen 
richtig und vollſtaͤndig: theild ob es nicht etwa much Identitaͤten von 
den ſchon befcriebenen Sorten fepen: theild haben einige nod nit, 
oder noch nicht wiederholt, getragen, um fie ganz zu berichtigen, 
oder fie zu vergleichen, ob man fie richtig erhalten habe, — — 
Sie ſind auch fo viel möglich nach der Reifefelge 
| geordnet. ea 


ur Klaffe 
I. A. a 





LXXXIHI) Die Maulbeerkirice aus Paris | 


Diefe Kirfche it mehr als von mittlerer Größe. Sie reift 
fpät und bat im Geſchwak eine Benmifhung bon Säure, die 
man bey Feiner andern diefer Ktaff: findet. — — Ob der Rome 


richtig if, kann man nicht verbürgen. | — 


= 4 ‘ 


Zur Kloffe 
—. L. A- b ae. 


LXXXIV.) Garderopse Kers. J 
Eine gute Varietaͤt dieſer Kirſchenart, von den kleinen. 
Ihre Form iſt am Stiele ſchmal, auf beyden Seiten platt ges 
deuft, und.nad der Spigze zu länglich. Shre,Zarbe if fehe 
ſchwarz. Auf der einen Seite bat fle eine merflihhe Natd. Das 
Fieifch ift fehr hart und dunfelrotb: ber Saft ffatk färbend 
und angenehm. Sie reift gegen Ende des Zulius. — Li JR 


LXXXV.) Die ſchwarzbraune Knorpelliribe, 
Sie ift von mittelmäßiger Bröße. Ihrer Geſſalt nach ift 
fie am Stiele breit und auf beyden Seiten ſehr platt gedruft; 
lauft ſpiß zu und ift uͤberall hofferig. Die Zarbe ift Dunfels 
erh, das ſich dem Schwarzen nähert. Genau betrachtet aber 
iſt fie mit ziweyerley Roth geftrichelt. Das Fleiſch ſſt ſeht hart 
und befrotb. Der Saft it nicht far farbend: die Haut bee 
{onders zäh vor andern, (daher fie nebft andern ihter Spielar⸗ 
ten von vielen auch Rederfirfhen genennt werben.) Sie 
deift Unfangs Auguſt und hält ſich lange am Baukr. 

” Bey der Art (hwarıer, bratmer und vother Krorpelkirſchen 
ift. au bemerfen, Daß ed deren viel Spielarten giebt, klei⸗ 
were und größere, wit harten und meicherem Fleiſch, vom 
bitterlichem Bengefihrunt , ober mehr fühen 2c-woruEfima, 


Etand, Boden und Witterung vieles bepträgt, in einen 
Begent 


— 
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. Gegend bleibt z. B die Knorpelf. roth, da fie in einer an⸗ 
dern ſchwarz, dort Elsiner, da größer wird. A Diefem 
Boden bat fie haͤrteres, in jenem weicheres Held: * die⸗ 
* bitterlichen Beygeſchmak, in jenem nicht ac. Nicht zu 
gedenken, daß dieſe und jene rohe, — 3 
würde ſchwarz werden, wenn man Re ui 
nen Zeitigung gelangen ließe, o e —— * 
guͤnſtiger und wärmer geweſen wäre. — Was die fo ge 
nannten braumen Knörpelkirſchen betrifft, fo mafien ke, 
genen betrachtet, roth gefprengt und getupft fe 
ichtfall werden fie ſchwarz 


LXXXVI) Die große (päte ſchwarze Knor⸗ 
pelkirſche. 
Dieſe Sorte iſt beſonders vortrefich. Die Kirſche iſt 
glaͤnzend Hpen: : am Stiel dik, und auf beyden Seiten etwas 
A att gedrüft, an der Spitte aber rund abgeftumpft. Sie bat 
ein hartes und ſehr dunkelrothes Fleiſch, häufigen und febe 
färbenden Saft und einen füßen und angenehmen —— 
Sie reift im Anfang Auguſt und unterfcheidet ſich von der gro 
fen ſchwarzen Knerpelkirſche No. 17. vorzüglich Durch ihre * 
tere Reife. — „Wenn fie überreif wird, oder mehrere Tage 
Regen bekonsast, fo wird fle am Btiele folfer, daß mıan die 
Kirſchen vom Baume abſchuͤtteln tann. — De Baum wird 
groß und voftragend, 


LXXXVII.) Die Dossprticige mit hartem. 
(ei f ch. + Aocae⸗ 

Dviſte Ift'eirie ganz andere als jene Suͤßweichſel No. st. 
"und man beleget in manchen Baumfauten noch mehrere Guß- 
kirſchen mit dem dem Namen Doſtorkirſche. — Diefe gehört 
zu den großen: ift faſt ſchwarz, am Gtiele Dif und nur wenig 
auf einer Beite platt gedruft und an der Spin abgerımdet.. 
Ihr Fleiſch iſt hart und hellroth: der Saft häufig, ‚68 und 
angenehm , und färbet nur wenig. Ihr Stiel if dünne und 
lang, nnd reift erfi in der Mitte Auguſt. 


aur Kleaffe 


. LXXXVIIN.) Die große rothmelirte Bien 
ſteinherzkirſche. 
Sie iſt eine N feüdeten, und wohl die frühefte dieſer 
Kiafie und bon anſehnlicher Größe. 
LXXXVIX.) Die runde marmoricte Suͤß kir⸗ 
pe mit feſtem Fleiſch. du 
* iR fine ſ ſchoͤne große ei die e due Fund als 
dewig RR wit einem liefen infehmitt von St N he 


Kirfchen. a 13 


Bluͤthepunkt auf der einen Seite. Der Stiel ift noch einmal 
fo fang als die Kirſche, und ſtehet in einer geraumigen Vertie⸗ 
fung. Die Haut iſt auf der Sonnenſeite ſanft roth auf einem 
tveißlichgelben Grund, auf der andern Seite weiß, und dazmie 
fchen roth punktirt. Das Fleiſch ift weiß, zart und ſehr bel 
durchſichtig: der Saft erquiffend füß. Der Stein ift rund 
und hat eine fehr breite Kante. Ihre Reifezeit it Ende Juli, 
und ift viel Folgerkirſche, haͤlt fi auch abgenoumen vor an⸗ 
Dern gut. — Der Baum macht ein ftarfes Gewaäͤchs und bat 
ein fanges Blatt, das ſich fpiz endigt, und nad) dem Blattftiel 
zu verlängert anläuft. Die Zahnung iſt tief, (darf und nach 
der Spijze laufend mit verdoppelten Einferbungen. 


 LXXXX.) Die holländifhe große Prinzefs 
ſinkirſche. Groote Princes, 


Sie ift eine der vorzuͤglichſten und größten Kirfche dieſer | 


Kiaffe, die aus Holland gefommen if. Es if richtig, was 
Otto von Münchhauſen von der Groote Princes fagt, 


daß fie ſebr groß, und ihr Zleifh fo hart ſey, daß es beym 


Zerfhneiden keinen Saft verliere. 
| .3ur Klaſſe 
oo, II. A. a 
LXXXXI.) Die Koͤnigsweich ſel. Corise royale. 
Eine fehr vortreſtiche und anfehnliche große Sufweichfel, 


mehr platt als rund und gegen die Seiten ausgedehnt. Bie 


iſt ben guter Reife dunkelroth: hat ein zartes weiches Fleiſch, 
vdll angenehmen , ſuͤßſaͤuerlichen, erhabenen Safts, der hell» 
roth faͤrbet. Der Stein iſt rund und etwas platt. Ihre 
‚ Reifegeit iſt — Anfang Julius. — Der Baum von 
mittlerer St 

ren feine Früchte. Bey viel Regen faulen fie zwar gerne auf 


Dem Baum; aber toie es ben den Weichſein der Zad ift, fo - 


find fie andy dann nody angenehm zu effen und zum Trofnen 
gut , wenn nur die Zäulniß richt allzuſtark il. Das Blatt 
ift hellgruͤn, lang: gegen den Stiel fo fpigjig zulaufend,, als 
gegen den Yusgang und ſcharf getabnt., um 
LXXXXIL) Die wahre Sngkifde Weidſel. 
Sie ‚gehört zu den größten Kieſchen, umd iſt foft ganz 
rund: braunroth: hat einen fangen Stiel: ſebr ſchmelzendes 
Fleiſch, mit haͤufigem hettrothen Gaft von angenehmen füßen 


Saft, faft ohne ale Säure. Der Stein hängt feſt am Stiel. 


Sie reife in der Hälfte des Julius. — Der Baum wird 
nicht groß »——at große, den Herzklrſchblaͤttern ähnliche 
Blatt. Er tragt nicht baͤufia, und treibe im Artıhiahr feine 
Knospen am aderfpätelen au  ° 1LXXXXIIL) 





rke, ift Fehr tragbar und liefert auch bey Mißjah⸗ 


77 
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LXXXXIN.) Die Spannifhe Weicſel. 

Eine son den beften Süßrweicdyfeln. Sie ih ſtark mittel- 
mäßig groß: rundlidh: bar eine harte Linie jur Rath auf der 
innern Seite dit etwas platt gedeuft tif. Unten hat fie einen 
Stempelpuntt. Ihre Farbe t dunfelbroun, fan ſchwarz. 
Der Stiel if long, und nicht febr dinn, und fljt etwas ver⸗ 

. tieft. Das ei rt, voll edlen Baftes, Der ben feiner 

Weichſelſaͤure viel ei igleit hat und einen angenehmen Ge⸗ 
ſchmak. Sie reift Mitte Zul. und gegen Jacobi. — Der 
Baum hat das große Sauerlirfhblatt, und wird nicht groß, 
aber ſehr fruchtbar. 


LXXXXIV.) Die herzfoͤrmige Weichſel. 

Eine anſehnlich großer vonfonmen hersfärmige und jmarlang 
— ige Suißweſchſel. Auf der Seite, wo die Nath iſt, iñ 

fie ſehr platt —8 ab befiebet Die Nath i in einem ſehr Inn 
ten Einſchnitt, der auf das Stempelgrübgen und deſſen Punft 
zulauft; Die andere Seite aber iſt geroölbet. Der Stiel ift fang 
und am vierten Theil der Länge hat er ein Knie, nach Urt ver 
ſchiedener Sauerweichſeln, und bat meift Meine Afterblättchen. 
Er flit in einer tiefen flarf ausaemölbten Höhlung. Die Haut 
iſt glänzend ſchwarzroth: das Fleiſch und der Saft fehr dunkel⸗ 
roth, angenehm fußfäuerlicy und von trefli flchen Geſchmak. Der 
‚.  &tein ift herzfoͤrmig. Sie reift im legten Drittel des Julius, 

und ift ine fe gute Kirſche 


LXXXXV.) Die Boltändifse große Weiner, 
Coulard, 

Eine fehr große platt gedrukte Kiefche mit einens langen 
Stiel, der in einer Karten Vertiefung ſtehet. Sie if faſt (wer 
und eine vortreflicdhe Frucht , die voll ſuͤßen und angenehmen 
pifanten Safts ik. Der Stein ik rund und etwas groß. In 
der Zeitigung iſt fie eine der foäteßen ihre ihrer 8 — Der 
Baum wird groß und fest zwar Diele Bluͤthen an. Schade 

aber, daß er wenig Fruͤchte behält. Bey den Blüthen ragt 
der Stewpel über die Staubfäden berbor. 


zur ierte 


LXXXXVL) Die (warte neue Sauerkirſe. 
Sie iſt von mittlerer Größe: ganz rund: ſehr CHE und 
glänzend, Das Fleiſch iſt ſehr roth und dien! 
Baft nicht gar häufig und zwar fehr fauer, aber doch noch 
genehmm und brfonders zum öfononai Gebrauch und ve 
u a 5 
Baynfir nd der Baum bat e um e 
GSauerli —8 LXVII) 


> 
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LXXXXVII) Die Kirchheimer Kirſche. 
Eine aus dem Samen entſtandene ſehr gute Weichſel, die 
zu Kirchheim im Erfurtiſchen ſtark angepflanzt if. — 
Sie iſt ganz rund, bat einen dünnen, mittelmäßig landen 
Stiel, der fi nur wenig In die Kirſche eindeuft: eine fehr 
dünne Haut , die ben der völligen Reife ſchwar( iſt. Der Sa 
it in Dienge vorhanden und ſchwarzroth. Der Geſchwmak iſt 
angiebend fauerlihfuß : der Stein Hein und ſtumpfſpizzlg. Sie 
reift Ende Juli. — Der Baum ift wohl der größefte unter 
dem Sauertirfchgefchlecht und trägt fehr reichlich. Er pflanzt 
fi durch feine Wurzelfchoffe Acht fort, und hat die Eigenheit, 
Daß die Bluͤthe fehg. fpät 2 erft bey ſchon ziemlich voller Bes 
Jaubung erfolgt._ 9 Ä 
LXXXXVIL) Die Pyramiden: Weidfert. = Jam” 
Sie iſt anfehnlicdy groß: fehr laͤnglich rund und dimkel⸗ 
braun. She Fleiſch iſt etwas feſt: voller Saft und von ange⸗ 
nehmen ſtark fauren Geſchmak. Sie gehoͤrt zu den vorzuͤglichen 
ſpaͤtern Veichſeln. | 
LXXXXIX.) Die Leopoldskirſche. 
Sie gehört zu den großen Kirſchen: if faft ganz rund, 
Doch aber auf der einen Seite etwas platt gedruft: dunkel 
ſchwarzroth und faft gen ſchwarz. Das Fleifch ift dunkelroth 
und zerflieſend: der Gaft tun von fehr angenehmen Ges _ 
Ichwmak, wobey aber doch die Säure fehr vorfticht , die ſich je⸗ 
doch bey der böchften Reife fehr verliert. Sie reift Mitte Ju⸗ 
lius und hält fih länger als 14 Tage am Baum. — Ber 
- Baum bat hängendes Hol; und das Kleine Sauerfirfchenblatt. 
“Pape ben, befonderd Aulh einer Großen, runden (dwarn 
’ e r re 
rothen id l, die viel Säure hat und fehr gut um 


Troknen if, reift aber Mitte A ND Bat \eaen lan: 
en harten Stiel uguſt, und ha an 


C.) Die Heidelberger Kirſche. | 
u — —— — — — ‚mit — 
urzen Stiel, deren zeit Anfangs Sept. iſt. — 
en bat Heine dunkelgruͤme Blätter. > | 
CL) Die Aurischotte, 
Woher der fonderbare Name , ift unbefannt: — Es ik \ 
eine Weſchſel von mittelmäßiger Größe: dunfelrotb und bat . 
eine fait unmerfliche Rath und ein fehr kleines Stewpelgruͤbchen 
mit einen grauen Dunfe. Der Stiekift nicht dik mittelmafr 
fig fang und flehet in einer mäßigen Vertiefung. Das Fleiſch 
und der Saft ift richt farf rotb, und bat eine vorſtechende 
Säure. Der Siteln iff Mein, rund und bat ein Epischen. Die 
Kruſche reift Anfangs Hugufk, Zur 
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zur elle, Suche Jung Pre 


CI.) Die früße — 

Dieſe edle Kirſche wird in ihrer hoͤchſten fe 75 
dunkelroth, und bar einen kurzen, Zoll langen Stiel, daran 
der Stein feſt hält. Das Fleiſch bat einen angenehmen und 
getourgbaften Geſchmak. — Der Ba um bat das große Sauet« 
Eirfchblare: fange und ftarfe Sommerfchofle , daran Die Augen 
meit von einander abſtehen. Die Blüthe if groß und weiß. 
Die Kirſche ſchaͤlt ſich ſogleich fehr groß aus der Bfüthe und 
erhält nad 3, 4 Tagen darauf fon die Seoͤße einer Zuffererbfe 
und wird fihtbar größer. In kalter Rage wird fie fdyon ums 
Johannis reif. Der Baum trägt fehr voll. 


Clil.) Die Pohlniſche Glaskirſche. 

Diefes ift eine runde, mittelmäßig aroße, ſehr gute Glas. 
kirſche, Die einen füßen und angenehmen Saft hat, und gegen 
die Hälfte Zul. reif. — Der Saum woͤchst ziemlich flarf, 
iſt fruchtbar, und pflanzt fi in der Bufowine und in den 
Pohlniſchen Wäldern aus den Samen fort. 


CIV.) Die Schöne von Choissy. Belle de 
Choissy. 

Eine vortrefliche Blasfirfhe aus Frankreich, die anſehnlich 
greß if, von Farbe blaßroth: bat einen kleinen Stein und 
einen febr angenehmen ſuͤßſaͤuerlichen Sefhmal. — Der Baum 
zeichnet ſich vor allen aus durch fein großes Rarfgeripptes Blatt, 
das dem zahmen Kaſtanienblatt ſehr aͤhnlichet. 


. §. 18. 


Einige den Kirſchen eiwas ähnliche Bäume, die zwar eigentlich gar 
nicht sum Kirſchengeſchlecht gehören, aber wegen verſchiede⸗ 
nem Nuzzen gepflanzt zu werden verdienen. 


CV.) Die bittere Steinkirſche. Die Mabas 
‚ febtirfhe. Prunus Padus Mahaleb. 

. Diefe ift ein zwergartiges Gewoͤchs, das nicht über 6 Zuß 
hoch wächst, deſſen Aeſte jedoch gerade aufgeben und die eine 
graue und glatte Rinde haben. Sein Holz if gelbbräunlich und 

jecht anfangs ftark und angenehm. Seine Früchte find ſchwar⸗ 

Beeren, die Kirſchen gleichen , platt und unten eprund find: 
ihr GBeſchmak ift bitter und der Saft purpurroth und ſtark färe 
bend: der Kern aber bitter und wohlriechend: fie werden daher 
ſowohl wegen der Farbe, als audy zu mitbeung € eines ange: . 
nehmen Geruchs, in die Liqueure Ken Hauptfä chlich aber 
iſt der Baum zu Bepfropfung mit ieſchen zu Burst in 


en 
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. den Baumfchufen zu nuzzen, da er alle Kirfchenarten annimmt. — 
Der Baum pflanzt fidy.. leicht- entweder durch Wurfeltriebe,. 
oder durch den Samen oder durch Pfropfen fort. Inder Schneeisi * 
und in verſchiedenen Wäldern Teuiſchlands wächst er wild, und’ 
nimmt mit jeden fchlechten auch fleinigtem Grund vorlieb. 


CVI.) Die Birginifhe Traͤubelkirſche. Pıu-; 
nius Padus Virginiana Linn, 

Der Baum verdient befonders. wegen feinem treflichen Hol; 
fortgepflanzt, und. mwenigftens an Wegen, Waldungen und an» 
dern bequemen Pläzsen erzogen zu werden, da fein Holz zum 
Merarbeiten eins der ſchoͤnſten und beften ift, und außer den 
arben » und Mahagonpbölgern ibm twenige glei kommen. 
ugleich dienen auch feine Früchte zu mancherley oͤkbonomiſchem 

Gebrauch. 


v 
° 


Der Baum ereeicht eine Höhe von 30 bis go Fuß und: 


eine Stärke von 2 Zuß im Durchſchnitt. Sein Holz ii seits’ 
bep flarfen Stammen gelbbraun, ſehr fein, haufig gemafert 
und nimmt eine überaus ſchoͤne Politur 'an, und wird auch 
von Würmern nicht angegriffen, Seine Blätter find nicht breit, 
glänzend und ſtark gezahnt. Die Btürhe, welche ben uns gegen 
den 10. Sunius, dfters Aufangs deffelben hervorbricht, ift zwit⸗ 
terartig, weiß, von angenehmem Geruch, und fit an 2 bis 3 
300 langen Trauben. a e 
Die Frucht ift eine Heine, runde, glänzend ſchwarze 
Kirfhe, oder vielmehe Beere, einer ſchwarzjen Johannisbeere 
ahnlich, die einen faſt runden Stein hat, Anfang Octobers 
reift, und bitterlich if. Man kann fie eben ſo, wie Die Maha⸗ 
leb nusjen, und einen guten ®eift Davon brennen , oder wenn. 
man fie frifcy in Brandewein legt, fo geben fie ginen ſchoͤnen 
rothen kiqueur. — Der Bauns wird dur den Samen oder’ 
Die Kerne fortgepflangt. 


$. 19. 
Solge der Kirfhen » Reife im Jahr 1900. 


” Die Zahlen beziehen ſich ganz atıf bie Ordnung, wie fe 
nach vorftehender Klaffıfifatiom und jede Klaffe nad ihrer“ 
Reife auf einander folgte, — In jenem Jahr eilte die Rei⸗ 


| fefolge; bey aemöhnlichen Jahren dürfte fich biefelbe mehr 


. 


auseinander ziehen. — Einige Sorten haben ın jenem Jahr: 


nicht getragen. Dod mag bier ihre richtige Stelle nicht ! 
verfebler ſeon. 2 
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2.7 
BENOIDIDIRKIIDRTIEIOIDODDIIDDIIEIIENE — 
 Behntes Kapitel 
D. Bom Pflaumendaum- 


4. 1. | 
Naturgeſchichte und Beſchreibuag deß Pflaumenbaums. 


Das das waͤrmere Afien das Vaterland des edlen 
Pflaumenhaums fep, giebt fehon der lateinifche Name 
Prunus zu erfennen, der von dem afiatifchen Wort 
Prounaon herſtammet. Beſonders ſcheinet feine Ab⸗ 
kunft aus Algota oder Gura zu ſeyn, dem beruͤhm⸗ 
ten Thal Coͤleſpriens, Afiens ſchoͤnſte Provinz, 
worin Damaskus die Hauptſtadt war; denn Theor 
phraftus thut Meldung von vielen Pflaumenbaͤumen, 
die in der fruchtbaren Ebene Gpriens und Damas⸗ 
fo wurfen, und Europa empfleng vor Alters von dak 
er getsofnete Pflaumen. Won Syrien Lam diefer 
Baum nah Griehenland, wo er lange befannt 
mar, ehe er von den Nomen in Stalien angepflangt 
worden, welches erſt geſchahe, nachdem Ihren Griechen 
land zinsbar war. Zu den Plinius Zeiten waren 
ſchon ziemlich Sorten Pflaumen in Itallen, und zaͤhlte 
er derſelben dreyßig. Bey den Teutſchen war dieſer 
Baum vor etlichen 100 Jahren noch nicht ſehr gemein. 
Was die gemeinften, iedoch nuzbarften Sorten derfel⸗ 
ben, nemlich die Zwetſchen (Prunus domestisa) be 
trifft, fo waren zwar Deren zu Anfang des ı6ten Jahr⸗ 
hunderts 3. 3. in den Gegenden des Nekkarſtroms an: 
zutreffen, jedoch als eine große Geltenheit, Gegen 
bas Ende des 17ten Jabrhunderts brachten einige Wirs 
tembergifche Landskinder, welde venetianiſche Solda⸗ 
ken in Morea waren, Zwetſchenkerne mit, uub wur 
den von derfelbigen Zeit an daſolbſt und in andern Ser, 
enden gemein, Unſer Klima iſt auch dem Pflaumen: 
m fo gemäß, daß sr nicht anders gekeibet, als ob 

" er 


l 
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er in Teutſchland zu Haufe wäre, und ſich fogar viele 
Sorten durch den Samen in, ihrer Ast frotpflanzen, 
welches bey anderem Obſt nicht leicht fatt findet. — 
Esxuift aber der Pflaum enb aum nad feiner bo- 
taniſchen Beſchreibung eine Art (Species) von derjenis 
gen Pflanzengattung (Genus), welder inne den 
Damen Prunus bepgelegt, zu welchem derfelße auch 
den Kirſchen-und Abrifofenbaum geordnet bat, und 
gehoͤret er im die erfle Orbnung der zwölften Kaffe, die 
er Icosandria Monogynia nennet, und diejeni⸗ 
gen Pflanzen in fich begreifet, welde 20 bie 30 Dem 
Kelche der Blume einverleibte Staubfäben und nur 
einen Staubweg haben. Ohngeachtet feiner vielen 
Sorten oder Spielarten (Varietas) deren man iiber 200 
zählen koͤnnte, macht ex nur eine Pflanjenart auf), 
welche er alfo beſchreibt: Prunus (domestica) pe- 
dunculis subsolitariis, foliislanceo- 


- lato» ovatis convolutis, ramis muti- 


cis; d. f. Prunus mit:oft einzelnen BL 
menftielen, lanzetepfoͤrmigen zufammenge 
spllten Blättern und unbewehrten Aeſten, 


deſſen Blumen weiß und fünfblättrig find, auf welche 


entweder runde oder. längliche einen-&tein und Kern 
einſchließende Früͤchte folgen, die in Anfehung Ihrer 
vielfaͤltig unterfhtedenen Form, Größe, Farbe und Bes 
ſchaffenheit viele Werfchledenheit haben’ und theils 
ſchwarz, gelb, roth, Blau, grün, mit Staub oder Duft 
meift bedekt, theils glänzend find und vom Julius bie 
Ende Sept. eine nach der andern zur Meife kommen. 
Zum Pflaumengefchlecht geböret auch die 
Schlee, der Schleendorn; Schwarzdorn, Pru- 
nus spinosa L. Prunus sylvestris. Sie macht eine 
eigene Gattung aus und verdient allerdings unter die 
Beſchreibung derſelben aufgenommen zu werben, da 
fie. zumal in der Defonomie , ‚und vorzüglich ihre größere 
Sorten, fehr nüzlih find, — Linne giebt ihre Uns 
terſcheidungszeichen alfoan: Prunus pedunculis soli- 

taruso/ 


- 
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tariis, foliis lanceolatis glabris, ramis spinosis; 
Pr. miteingelnen Blumenflielen: lanzek 
förmigen, glatten Blättern und ſtachlichten 
Aeften. — Es iſt ein Strauch, welder allenthalben 
‘in Europa auf fonnichten Hügeln wild wäcfer, und 
fürnehmlich zu Hekken wie der Weißdorn zc aepflanzet 
wird. Man kann ihn wohl auch mit etwas Fleiß und 
Mühe zu einem hochſtaͤmmigen Baum ziehen, aber er 
‚Bleibt dennoch immer ſchwaͤcher und biinner , als die an- 
dern Pflaumenbaume feines Geſchlechts. Seine Wur⸗ 
zeln breiten fi teit aus. Sein Holz iſt ſehr hart und 
zaͤhe, und die Rinde glatt und ſchwaͤrzlicht: Die Blaͤt⸗ 
ter glatt, Tanzetformig und fein gezahnt. Geine weiße 
Blumen zeigen fich im April und Map in ungeheurer 
Menge. Seine Früchte find rund, Mein, ſchwarz, 
‚mit einem blaulihten Staube belegt. Das Fleiſch tft 
faftig, grün, fehr fauer und zufammenziehend. Ihte 


Feitigung iſt Trat im Herbſt, und wenn fie vom Froſt 


gedtukt find und taig geworben, ſo kann man fie frifch 
genießen. Sie find aber fonft zu verſchiedenem öfgs 
nomiſchen Gebrauch fehr tauglich. Sie maden einen 
treflichen Cyder, wenn man fie frifc gemahlen oder ge⸗ 
mahlen und gedörret unter den gahrenden Obſtwein thut. 
"Sie geben auch einen guten Brandewein. Die Bluͤthe 
ift als ein Tranf zur Bfutreinigung ꝛc. fehr bekannt. 


"Die Früchte dienen au zum Einmachen, vornehm⸗ 


fi) die große blaue Schlee No. 53. 

Der Pflaumenbaum verträgt Fein Faltes Kli⸗ 
ma, fondern thut nur imaemäßigten gut, und ineinem 
‚etwas firdlichen wird feine Frucht am delikateften. Man 
muß daher feinem tand eine warme Lage geben, 
denn je wärmer er ſtehet, deſto vortreflicher iſt feirie 
Frucht. — Er kommt auch in allerley Erdreich fort, 
wenn es nur ‚mittelmaßig iſt, und weder zu troffen 
noch zu naß: alein in fettem Erdreih , in guter 
ſchwar zer Gewaͤchserde werden feine Früchte viel größer 
und fhöner Er gehöret zu den ganz mittelmäßigen 
“ Baumen, 
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Bäumen, die eine mäßig ausgebreitete Krone bilden, 
and ihre Aeſte ziemlich gerade in Die Höhe treiben, die 
gewöhnlich nur gegen 20 Zuß beträgt, daher auch Diefe 
Art Bäume beym Verfezzen in den Obflgarten mit 20 
Fuß Entfernung von einander genug Abſtand haben. 
Sein austretender Saft gerinnet auch, wie überhaupt 
bey dem Steinobfl, zu einem Gummi oder Harz, und 
ziehet bey harten Beſchaͤdigungen den Brand leicht nad 
Kb, doc mehr dem Kirſchenbaum und am gefährlich 
Ken dem Ubrifofen » und Pfirſchenbaum. 
Der Pflaumenbaum iſt ſehr bald tragbar und 
bringt ſeine Fruͤchte nicht nur am jungen Holz, ſon⸗ 
dern auch an den ſogenannten Fruchttraͤgern, die ſich 
an ben 3, 4 und mehriäbrigen Zweigen hervorthun. 
Er ift ein überaus wirthſchaftlicher Obſtbaum, und 
feine Früchte find von ausgebreitetem Nuzzen und Ge; 
Brauch; friſch und getroknet, fir Geſunde und Kranke, 
and der Veberfluß Dienet unter andern au zum Bren⸗ 
qen des vortreflichften Brandeweins. Es geihnen fi im 
wirthſchaftlichen Nuzzen vornehmlich die gewoͤhnlichen 
Zwetlſchen und die gelben Mirabellen aus. Zum fris 
Achen Genuß find diejenigen Pflaumen die beften, die 
an: faftiges füßes, nit allzu waͤſſeriges Fleiſch und 
Dinne Haut haben, Weber das Vorurtheil, als ob bie 
Pflaumen die Ruhr verurfachen fonnten, iſt man heut 
vu Tage bep einer vernüftigern Arzneykunde weit hinaus, 


9. 2. 
KFortpflanzung und Erziehung der Pflaumenbaͤume. 
Viele Pflaumenſorten Pflanzen ſich zwar durch 

ihren Samen oder Kerne in ihrer Art fort, wie beſon⸗ 
ders Die Zwetſchen, die Damaszenerpflaumen, Rene 
kloden, Perdrigon ꝛte., zumal wenn wenn fie nicht nur 
verpflenzet und verſezzet, ſondern auch ihre erſtern 
Triebe an der Krone etliche jahre meggefchnitten und 
ijhre Achte fo Jange aus neuen Sommerſchoſſen erzogem 
werben, bis ſich Feine Stacheln mehr zeigen ; —* 
| e 
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Fruͤchte werden dennoch größer, ſchoͤnet und ſchmakhaf⸗ 
ter, wenn die Bdume durch Pfropfen, Okuliren und 
Koputiren: veredelt nieiien., und man kommt dadurch 
eher zum Ziel und zu einem ſchoͤnern Baum. 

Was das Beſchneiden der Aeſte bey Verſezzung 
der jungen Pflaumenbaͤume betrifft, ſo duͤrfen ſie eben 
fo wenig verſchont werden, als die Kernobſtbaͤume, da 
fich bey noch jungen Pflaumenbaͤumen der Saft woch 
nicht. fo verdikket, daß ei die Gummiftußkrankheit vers 
urſachet. Ein Mluger Gartner. richtet fi indeſſen nach 
ber Beſchaffenheit der Wurzeln, und je zeicher dieſe iſt, 
defto weniger verſtuzzet ex die Aeſte, wenn: fie gut und 
woßifießene find, ' 

unge Pflaumenſtaͤmmchen, melde im Herbſt oder 
Binter.ob er im Fruͤhjaht indie Baumſchule zur Vered⸗ 
lung mit. Pflaumen, Pfirſchen, Abrikoſen, Mandeln ıc. 
verpflanzet werden, koͤnnen um Jacobi eben diefes Jahrs 
auf das ſchlafende Auge eritweder in das alte Holz; oder 
in die Sommertriebe ofuliret, oder im Herbſt und den - 
Winter indurch kopuliret werden, wodurch man ſehr 
bald zu Baͤumen kommt. Dabep find folgende Regeln 
zu merken: 1.) Fruͤhe Pflaumenarten muß man auf 
Frühpflaumen okuliren, damit die Frucht auch wieder 
zu ihrer Zeit reife, und man überhaupt nach obigen Ber 
merfungen ihre homogenen Säfte und Holzfaſern beab⸗ 
fihte. 2.) Mit dem Okuliren auf Brüppflaumen muß 
man nicht die Zeit uͤbergehen, mann dieſe Fruͤchte ge⸗ 
webnlich geitigen. ‚Deng;zu ide ig ae: ſchon der, 
Saft zuruͤk und die Rinde am alten ii REN 
nie rn vw nieht, mehr. — 


3. 
u der Klofiffation bee Piaumenforten und Schema berfelben. 
Auf die abgeſchmakte Eintheilung der Franzoſen i in 
Phones (die fich nicht vom Stein löfen), und inMira- 
belles.(die einen vom Fleiſch ablöfigen Stein enthalten), 
. he Ruͤkſicht zu nehmen, — Ueberhaupt haben 
33 wir 
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wir auch in dieſem Fach noch wenig Aufklaͤrung. Au 
Bier bey den N laumen ſollte, wie bey den Pfirſchen, 
eine botaniſchi⸗ſyſtematifche Eintheilung nad 
ihrer Verwandtſchaft unter einander nach de nBeob: 
abtungen ihrer Blüthen, ihres Holzes, 
Wuchſes ꝛc. flatt Haben, und darnach ihre richtige 
Eharakreriftik aufgefbellet werten. Hauptfaͤchlich 
dadurch mird der Wiſſenſchaft gedienet und aufgeholfen: 
bloße Abbifdungen und zerſtreute Sammlungen der 
Obſtſorten leiſten nicht Die Hälfte. Allein dergleichen 
Beobachrungen erfordern viele Muͤhe und Aufmerkfam⸗ 
keit und mehr, als einen Sammler und geſchikten Mah⸗ 
fer. — Bis indeſſen Zeit und Umſtaͤnde dieſe Bemuͤhun⸗ 
den erfpriehtiäher beguͤnſtigen, ing den Obſtfreunden 
zus Ueberſicht folgende Etntheilung einſtweilen genügen: 
Schema der Kiaffifitation der Pflaumenarten. 

A. Zwetſchen und zmetfchenartige Pflaumen. 
. B. Damaszenerpflaumen, | | 

C. Mirabellen. 

D. Diapre. Spaniſche Herzyflaumen. 
X. Perdrigon. Italieniſche Pflaumen von rundli⸗ 

cher Geſtalt. W 
4 


A. Befchreibung der verfhiedenen Gorten werfen, oder 
| swerfhenartiger Pflaumen. 

Die Zmetfchem machen zwar für fi oder in Arte 
ſehung der Frucht Feine betraächtliche Abweichung, noch 
beſondere Art von Pflaumen aus: aber in ihrem Holz, 
im Wuchs, Bluͤthe ꝛc. unterſcheiden ſie ſich ſehr merk⸗ 
lich von den Damaszener und andern Pflaumen. Die 
Zwetſchenbaͤume find von groͤbern Holzfaſern, machen 
ein wilderes Geipãchs, bekommen auch gepfropt 
oder Stacheln in Ihrer Jugend, und hre Somtertriebe 
find glätter, und nicht fo fein wollig und ſammetartig 
uzufuͤhlen, als die andern Pflaumen. "Die ans ibren 
Kernen erjogenen Wiſdlinge dienen auch durchaus uk 

\ h m, zu 
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zu Grundflämmen für Pfirſchen, Matideln und viele 
feine Pflaumenforten (ausgenommen zu Abrikofen find: 
fie dienliher als Die feinen Pflaumen); denn obſchon 
Die Pflaumengrundfldmme denen auf fie veredelten Obſt⸗ 
forten einen flarfern Trieb und Wachsſthum geben, ala 
Die Zwetfchenwildfinge,, fo find doch Diefer leztern Holz⸗ 
fafern, jener feinern Sorten nicht homogen. 


Hieher gehören: | 

1) Die Zwetſche. Prunus domestica. In Sad: 
fen gewöhnlich die Pflaume genannt: in der 
Laufiz und andern Provinzen, die Ungarifche 
Pflaume: am Rhein, Mayn und Nekkar 

aber ZwetfheNey s 2 
Dieſe trefliche und nuͤtzliche Pflaumenfrucht ift allgemein, 
auch ben den Landleuten fo bekannt, daß fie fat keiner Be⸗ 
ſchreibung bedarf. Sie ift vortreflich zum Friſcheſſen, getrofe 
net für Befunde und Kranfe: friſch zum Schmoren: zum Quß 
oder Honigkochen, und giebt einen vortreflichen Brandemein , 
der dem Kirfchengeift gleichfommt, und dem AraP wenig nach⸗ 
giebt. — Ihre Geſtalt iſt eyfoͤrmig: ihre Groͤße fehr ver- 
Iſchieden nad) dem Verhältniß Des Erdreichs, worin fie erwaͤch⸗ 
ſet. Auf veredelten Bäumen und in fettem Boden wird fie 
öfters To groß, als ein Kleines Huͤhnerey: ihre Farbe ſchwarz⸗ 
blau mit einem violetten Staub bedeft: das Zleifch grünlich- 
geld, oft goldgelb, von zarten Faſern, weldhe die Zunge 
nicht infommodiren s faftig‘, nicht wäfferig: fuß und von einen: 
recht erhabenen vortreflihen Geſchmak. Der Stein löfet ſich 
allermeiſt vom Zleifh, zumal bey Früchten uon veredelten 
Bäumen; aber bey unveredelten ik er meiftentheils am Fleiſch 
angewadfen. Sie reift um und nach Michaelis, und dauret 
* be Bier if ei denjenigen Slaumenforten, bi 
ie Zwetſche ift eine von denjen aumenforten , die 
nen erfmalen der —28— — — 

Sand angepflanzet worden, 


2) Die Dattelzwetſche. Dattelpflaume 
Ungarifbe Zwetfhe. Fruͤhzwetſche. 
Hier aub die Zuffersmetfhe genannt. 
Prune Datte, Prune d’Aurriche, 

Groß: lang: von befonderer Geflalt: fpindelförmig: 
gegen den Stiel duͤnne, und weiter bin Diffe: bat mehr Roͤthe 
unter dem blauen Staub, “2 die edle Zwetſche: das Br 

5? N J 
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„gelb, etwas feſt, füß und von gutem Geſchmak, Kat aber 
nicht. das Erhabene, als die Achte Zwetſche: der Stein löfet 
ſich vom Fleiſch: reift ſchon gegen EndedesZulius. — Diefe 
- Pflaume taugt nur zum friiyen Genuß. Im Kochen tmadıt 
fie ſich ſauer, ob fie ſchon friſch fuß it. — Dei Baum mad 
ein ſtarkes Gewaͤchs von heftigen Trieh. 
ng Duͤ Hamel bar dieſe Sorte ganz unrichtig beſchrieben. 
3) Die, gruͤne Zwetſche. Die ſelbſt wach⸗ 
ſende grüne Pflaume. 

Sie hat die Ratur der Zwetſche oder blauen Hauspflaume, 
daß fie fih aus dem Kern fertpflanget, und hat auch ihre &e- 
ftalt, nur daß fie etwas kleiner und von grasgruner Zarbe if. 
Ihr Saft ift ſehr häufig und überaus füß, und reift früher 
als die blaue Zwetſche. . 

RL J 4) Die Damaszener Zwetſche von Mau- 
⸗ eg B8er. on. Damas de Maugeron. —— 
2 Eine Zwetichenart im Wuchs des Baumes, — 
Frucht iſt groß, faſt rund, wit. einer ganz ſeichten Rinne, 
welche die. Pflaume etwas ungleich theilt hell violet, oder-ins 
‚Lafrorh fadendes Biolblau, mit fehr Heinen fahlen Punkten 
oder Boldtüpfiben, befest und blau beſtaͤubt. Das Zleifch ik 
baͤrtlich, gelbgrun, gegußfert und von angenehmen Geſchmak und 
„nblöfigem Stein. — Eine recht gute Pflaume, reif Um 
‚fang Scytembers. | 
5) Die blaue Eyerpflaume Große Zwet⸗ 
ſche: von Einign die große Ungarifche 
Zwetſtibde, auch Frühzwetſche genamt, 
Sie hat die Geſtalt und den Stein der Zwetſche, iſt aber 
ſehr groß ‘und meift mie Huͤhnereyer: nicht fo dunkelſchwarz, 
fondern etwas Firöiie unter dem blauen Staub: das Fleiſch 
gruͤnlichgelb mit vielem’ Saft, der zwar füß iſt, aber Die blaue 
Haut hat ftarfe Saͤure, wenn fie beym ®enuß ſtark gekauet 
wird. Bie ift nicht fo ſchmakhaft, als die veredelte Zwetſche, 
‚und dient aud) nicht zum Trofnen und Kochen; hat, jedoch das 
Derdienft, daß fie früh, Anfang Uugufis reifet,, und übrigens 
‚nicht zu verachteg jſt und vorzuͤglich wird, wenn fie eine recht 
warme Lage und guten Boden hat. J 
"OH Die blaue Raiferpflaume, ‚Die, Prin 
seffinpflaume Die Flandriſche Pflaus 
ing: Imperiale violette. Prune de Princesse. 
0, Daafauh it jmetfchenartig, und iſt fe augh aut auf Zwet⸗ 
Sen yogrueblens, wagt braunrgthes glatteg- ol. ni 
J er)» ‘ iu 
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Frucht if groß, rundifddp Aytreiner ftarlen Ruth‘, die ungleich 
tHeilt: mit einem viodletten Staub. Unter — iſt ſie 
Ewatzroch mif goldenen Punkten befütz viele mit rauben 
Flekken. Das Fleiſcheſt ıplaflgy gruͤnlich gelb, wohlge⸗ 
ſchmak, wie eine: gute Zwerſche mit der fie 2 febr 
uberein.fömmat , und * ihr den Vorzug bat, daß fle.dey Der 
Kaͤrkſten Zeitigung nie xbeich wird, fordern ar bleibr, und 
Daher für. die meifken Erhfkfreunde angenehm ft. Der Stein 
iſt Hein, fpizzig, wie ein Zwetſchenftein und liege im Fieifch | in 
einer sehe meiten Hoͤhlung: reift Mitte Auguſts — 


7) Dis gelbe Syeraflaume. Di Franzofen 

.nennen fie Dame-Aubert, — 'Grosse-: 
Tuissante; die Engländer: "Mosul A La 
“ Wentworth: Bonum magnym: 3 


re die größte unter allen Pflaumen, und der; ea unter 
Dem Pflaumen geſchlecht, die meiſten find mie ſtarke Hühner- 
eyer: manche auch größer. Es bat aber mit dieſer Sorte eine 
beſondere Bewandniß, woraus ſich das fo ungleiche, Urtheil 
der alten und neuern Pomologen über dieſe koͤſtliche Obfifrucht — 
wenn man fie acht beſſzt — erklaͤren läßt. + Es giebt: nemlich 
eine gleihfam fo zu niennende milde Urt der gelben 
Eperpflaume, welche der achten guben Art in allem, 
in Baum, Blatt, Geſtalt und Farbe der Frucht ganz ahnlich, 
aber im Fleiſch und Saft der Frucht himmelweit unteridyiederr 
ft Die wilde Arc (die fi audy durch den Stein fortpflanzen 
läßt, die andern aber nicht), hat fi Dem Augenſchein und 
Beſchreibung nach allermeift ausgebreitet, weil ſie fo baufig 
durch Die Kerne fortaepflanget und vom diefen ausgearteten jung 
Theil wieder geyfropfet und fortgepflanget worden; die ädyte 
Art abre war felten, und murde venigftens nicht leicht befannt. 
Dover Dü Hammel von ibe fage ; ihr Saft ſey fade nad Die 
Pflaumen. nur in Compoten ertraglih. Millerz „Sie en ' 
nicht wohl cob zueſſene“ Selbfed x Berfafler beſaß über 30 Jahre 
dieſe wilde Art, bis er feit etlichen Jahren zu Der üdhien wah⸗ 
‚ran gelben Enpkaume gefonmmen ft. Und dieſe iſt eine, der 
berrlihiten und delifatefi en * ſfrüchte, und um! ſo ſchälba- 
rer „ Da,fie dar größte unter den Pflaumen iſt, und einen herr⸗ 
lichen Ha‘ ik gemährel. Kelondtrg dieſe qute gelbe Ey⸗pflaume, 
das waͤhre Donum magnıum bat mnft die Größe eines Put⸗ 
teredes y Ames Pannen welſchen Huͤhns oder Ealrceuitjigen 
Henke. Sie müt 3 Zen, ja oft 4 Zom in Der Länge 
und'd 308: 5 Vinien wm ibrer Breite, und mehrentheils eben 


p Dilte , Aenn fie 3 300 lang If, und wenn fie 
11 Zod 





⸗ 
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Zell in der Ränge hat, ſo iſt Reis Sol dit. Ihre größte Breite 
* fie in ae von da fie na en ek ie den fe ab- 


tiefe Zurche, die nach und nach gang flach daſelbſt ausläuft , 
und bier fließt man faum das wo die Bluthe ge 
hat. Der Stiel if en 2 zienlich ſtark und 


Vertiefung. und haͤlt niit ſeinen Fibern, Die aus ihm bis zum 
Steine hingehen, und Daferbft- fat gewachſen find, die Pflau⸗ 
me ziemlich feſt. Die Farbe ift in ihrer völligen Meife wachs⸗ 
gelb. Die Schale iſt duͤnne, aber etwas sähe, fo daß fie. fich 
auch abziehen Saft, auch mil weißem Duft —A Unter 
derſelben ficht wan viele weißt zarte tchen hervorſchim⸗ 
mern; auch fieht man hie und da auf derſelben einige größere 
von grauer und braunrotber Farbe. Das Fleiſch iſt zart und 
etwas härtlich ‚der Saft reichlich und von einem angenehmen 
füßen Geſchmake, fo daß ihr keine der befien Pflaumen vor⸗ 
kommt. Das Fleiſch loͤſet fid) gut vom Stein und hängt nur 
bisweilen auf dev Kante fell: Der Gitein if lang tınd bat ge» 
gen.den Stiel eine längere Spittze, am andern Ende iſt er et⸗ 
was ſtumpfer oder abgerundet. Er miſſet in der Länge 1 Zou 
4tiniem und In der Breite 10 Linien. VDiefe Pflaume wird Ende 
Augufs, oder mit dem Unfang des Septembers am Baum 
nach und nach reif. — Der Baum bat einen lebhaften Buchs. 
Die Haupt und Nebmäfte ferzen fi) gerne nady einander und 
in Gabeln an, und gehen in ziemlich fpiigigen Winkeln in Die 
Höhe. Die Zweige find lang und ziemlich elf. Die Some 
mertriebe find lang und , und haben auf Der Winterfeite 
eine grafegrime, auf der Bommerfeite aber braumrotbe ſchmuz⸗ 
zige Barbe. Die Krone iR zwar ziemlich mit Wellen befest, 
aber doch fehr durchſichtig. Das Blatt ift hellgruͤn und groß. 


- Die größte Breite faͤllt eiwas unter Die Mitte der Hälfte feiner 


Länge nach dem Stiele zu. Gegen Denfelben runder eu ſich kurs, 
aber nahe am Stiel etwas fpisig. "Nach dem Ausgang dehnt 


- es fi) länger und läuft in eine ziemlich fcharfe Spigge aus. 
dit und 


.. is 


af dem Rande Mi es ſtumpf gezahnt. Das Blatt ift 
fiebet wie gekruͤmpelt aus. 8 


; -8) Die rot be Syerpflaume. Die Zypriſche 


flaume. Rothe Maſche. Das rothe 


. . Ofterey. Rothe Marunke. Prune de 
. Chypre. 


F Diefes Rein große, fihone und in die Yugen 


Trank , und hat di Geſtali einer Huͤhneceyes, vom weh 
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Be auch den Namen hat) nur daß fie etwas gedenkter if. Sig 
ihrer Höhe mißt fie 2 Zoll 4 Linien und ihre Breite 2 Linien tote 
niger. Die vom Stiel berablaufende Furche iſt nicht fehr merk. 
10, aber fie ift am dieſer Stelle etwas breit. Der Punkt, wo 
anten die Blüche gefeffen hat, ift auch; went fie gan; reif ift, 
febe merklich. Der Stiel ſcheint etwas hineingefleft zu ſeyn, 
und ift einen guten Zoll laug. ie hat eine rothe Farbe, aber 
an manchen Stellen und auch da, wo fie ans rötheften ift, blikt 
eine etwas verblichene gelbe Farbe hervor. Ueberall hat fie viele 
rothe Punfte und größtentheils ſcheint das Rothe aus Diefen 
Punkten zufammenfließend. Die Haut ift etwas diffe: Das 
Fleiſch derb, und läßt ſich beynahe wie dag Fleiſch einer Buts 
terbirne ſchneiden; der Siein loͤſet ſich ſehr gut vom Fleiſch ab, 
iſt ſehr klein nach Verhaͤltniß der Frucht, und hat eine ganz an« 
dere Geſtalt, als die Pflaume; denn er iſt diffe und rundlich. 
Die Pflaume bat ziemlich vielen Saft, der für den Liebhaber 
viel Ungenehmes hat. Sie zeitigt zu Ende des Auguſts, au 
Anfangs September und Dauert 14 Tage bis 3 Wochen. — Ber 
Baum trägt gut und macht einen ziemlich ftarfen Stamm, 
wie fein ganzer Wuchs frech und voll if. Die Sommertriebe 
find lang und flarf. Die Krone hoch, rund, aber nicht überall 
mit Aeſten ausgefünt. Das Blattift dunkelgrün, dik, eyrund, 
enbiget fi) eben fo abgerundet am Yusgange, wie nad dem 
Stiele zu, - | 
9) Die gefprenfelte Pflaume Die Habs 
nenbobde., Aognon de CGog. ' 
Eine nicht große, runde Pflaume mit faun merklicher 
Furche beiiroth, mdit etwas wenigem violetten Staub, mit 
vielen Puukten befact, auf der Schattenfeite grüngelblid, viele 
aber ganz roth. Das Fleiſch If zart, Fäftig, gruͤnlich gelb, 
aber zu vielem Genuß gar nicht reijend, Der Stein ift platt 
und langlic , obſchon die Frucht rund ift, und loͤſet fich nicht 
gern, er läßt ſich aber mit der Zunge vom Fleiſch abdruffen 
reift Anfang Auguſts. ; 
Der Baum mad ein großes zmwetfihenartiges Bewads; 
und iſt fehr fruchtbar. 


ug Ri 


Beſchreibung einiger der vornehmſten Sorten 
B. der Damaſszener Vlaumen. 


| Ber Rame. Damaszener madt zwar für ſich . 
kein beſonderes Unterſcheidungskennzeichen aus; man 
— en | belegte 
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belegte anfangs die zuerſt bekannt gewordenen Sorten 
mit biefem Namen, weit fie aus Damaskus herſtammen. 

Mad und nach find mehrere Pflaumenforten theils he⸗ 
kannt, theils aus Kernen erzogen worden, bie fohahn 
andere Damen befammen. Indeſſen mag das noch herr⸗ 
ſchende Wort dazu dienen, DaB wir Ddund foldde Pflau⸗ 
mehforten bezelchnen, Bie'fih von den Zwetſchenarten 
durch einen zahmern Wuch⸗ unterſcheiden, keine Dor⸗ 
- nen, ‚oder ſelten Dornen nach ihrer Veredlung zeigen, 
und ein zaͤrteres Holz, wolligt und ſanft, wie Sammet, 
anzufuͤhlende Sommerſchoffe baben. — 


Dazu; gehören: 
10) Die vtölette Da man ener Plauma 
von Tours. Gros Damas de Tours. 
Sie ift eine beliebte aute Pflaume, Unter allen hat fie die 
wolligiten und fanftefien Sommerſchoſſe, die fi wie Sammet 
anfublen:; treibt übrigens ftarf, — Die Frucht ifE etwag enfär« 
mig, doch unten abgerundet, mit einer Furche, Die oft 2 un: 
gleihe Hälften macht: bimmelblau am Baum, nad) Abreibung 
des ſtarken — er mo Khkt vi gr Stiel ne fang und 
Dünne, nicht tief ſtehend und läßt Die Frucht nach Der Poͤlligen 
Beife — das Fleiſch goldgeld ; pufkerhaft ‚ faftig, * 
erhabenem Gelhmal : reif gegen: de Augufis. 


ır) Die Königspflonme. Prune Ro ale, 

Fine ireefliche Pfiaume und. eine der dorzuͤglicht ESie 
ift groß rund; mit einem langen, ‚dünnen vertieften Stiel, 
und einer flarfen Rinne: vinlet» ſchwa und mit vielen golde⸗ 
wen Pünftchen befüet, und ſtark beſtaͤubt. Bey naffen Jahren 
bleibt fie. meift nur purpurrotbz told fie lange vor der Zeitigung 
.. Das Kleif if Ay bei, voll füßen 

s, durch Die angenehmfte Säure gemilbet und von hr 
In kraͤftigen Geſthmak: lofet ſich gut vom Stein, der nit. 
groß, und faft dierkantig und rauh ift: reift Mitte Auguſts. 


12) Die weiße Indiſche Pflaume. Prune 
d’Inde blanc. 

Eigentlich fohte fie die grüne Indiſche Pflaume heißen, 

Da fie der grünen snfelpflaume, Isle“ — — r ähnlich fichet. 

Sie ift eine mittelmäßig große, unten und oben ſpitze ſehr aute 

und feltene Pflaume, mit eine Dichten weißlichen eiwos blaͤu⸗ 


Aichten Staubez wenn ſolcher abgewiſchet ifi / erſcheint Aegrün 
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amd bey ihrer noͤnigen Meife am Stiel blargegen Pie Mitse gelbt 


lich, die andere Haͤlfte bis negen die Spizze fl grasgruͤn mik, 
beller Haut, wodurch gelbe Flekken und grüne Streifen durch⸗ 
ſcheinen. ie if fermer mit fehr feinen weißen Puͤnktchen be- 
füet ‚die eine zarte rothe Finfaffung haben; auch gehet oͤfters, 
eine rothe Linie anftatt.der Naht vom Stiel an bis gegen Die 
Spizze, da ein Stempelpunkt befindlich iſt, der meift fchiefiftes 
bet. Der Stiel ift mittelmäßig lang. Das Fleiſch Ift bellgruͤn, 
Re zart und ſchmelzend, voll zufferfüußen Safts , und von gu» 
sen Geſchmak, daß fie eine Pflaume vom erfien Rang beißen: 
Tann, Die nichts Gaurts mit ſich fuͤhret. Ber Stein, der abe 
loͤfig IB, M ſehr fang, ſchmal, und an beyden Enden. fpiggig / 


am underiten Ende aber fehr fyarffpisfig. Sie geitigt Anfang 


Septembers. — Der Baum wächst ſtark und int ſehr frucht 
bar. .. Die Sommertriebe find braunroth mir Wolle beſezt und 
mit zarten weißen Punften beſtreuet. Die Augen find fhuppig- 
rund, lang und ſpitzig, und die Augentraͤger glänzend und dik, 
doch gehen fle nicht über den Zußdes Auges. Das Blatt'ift aus» 
gezeichnet, und gelbgrün der obere Theil, das dritte Theil Bess 
Blattes) ift oval und hat eine kurze Spizze: Die uͤbrigen 2 Theile: 
laufen ſchmal und fpi} gegen den fangen Blattftiel. Die Zahmmg 
a a rung —— 
. 13) Die lange violette Damaszener' 
Pflaume Die Damenpflaume. LeDay 

; ‚mas violet longnet. \ 
- Diefes ift eine große anfehnlihe Pflaume von Jänglichter 
@eßalt, ı 1/2 Z0U in der Höhe, 1 Zoll 4 Finien in der Breite 
und ı !inie weniger in der Diffe. Sie ficht bisweilen ganz 
fchief aus, meil Die frichte FJurche, Die vom Stiel zum andern 
Ende berabwärts läuft, fie meiftencheils ungleich theilt, oder 
Die Pflaume auf der einen Seite diefer Finie etwas höher wächst, 
und auf Der andern niedriger. Diefe Linie endigt fich mit einem 
grauen Blüthenpunft in einiger ®ertiefung,, fo mie auch der Stiel 
in einer Heinen flachen Vertiefung fidy befindet. Die Farbe der 
Haut, abgewiſcht, iſt braunrotlı; da fie aber mit einem frarfen 
Duft uberlaufen ift, fo fpielt fie ins NWiolette und an manden 
Stetten ins Schwarze, ie ift mit garten Pünktchen, dieman 
bigweilen faum mit den bloßen Augen ſehen lann, befprengt. 
‚ Die Haut iſt gar. nicht ftarf,. aber jahe,. und läßt fid) Daher 
gut abziehen. Das Fleiſch iſt grungelb, hartlich und zart: Der 
Saft iĩſt nicht überfluͤſſig, aber von abrikoſenaͤhnlichem Geſchmal 
Der Stein loͤſet ſich gut vom Fleiſche und iſt laͤnglichtrund, und 
bat eine breite oft ungeftalte Kante. Dieſe Pflaume reift Uns 
fangs Yugufi. — Der Baum wird greß und flasf,- Haupt- 
er und 


7. wo 
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und Rebenäfte fezjen fh gern in Gabeln an. Die Sommetitie 
be find von mittlerer Große und Gtkrler’ die Krone bildet eine 
Halbkugel. Das Blatt M Keligrun und hat feine größte Breite 
unter der Haͤlfte feiner Länge nad) dem Ausgange Wr son da 
es mie einer ſtumpfen Spisge kurz sufäuft und if rund gezahnt. 


14) Die S$talienifche Dflau me. Damas 
Italıe. 

Sie ift nicht groß, far rund, die Rinne Deutlich, . doc 
nicht tief: bey vollfsaımener Zeitigung ſchwarz, mit einem 
ftarken violetten Staub: kurzem Stiel: das Fleifch grunlich 3 
der Saft gezukkert, doch mit etwas Saͤuerlichem verssifcht, und 

Der Geſchmak gut: der Stein if gang ab und dat eine fühar« 
fe Gpisze: reift ſpaͤt, Anfang Oct 
15°) Die müsfirte blaue Damasjenerö 
. Pflaume Damas musque. 

. Eins etwas Heine Pflaume, oben und unten platt gedrußt 
und mit einer flarfen Rinne und kurzen Stiel: faft ſchwarz 
seit flarkern blauen Staub. Ihr Zleiſch iſt grün, zart, 
weich, Hol füßen Safts, von etwas müskirtem Geſchmak. Der 
Stein iſt ſtark, laͤnglich rund , ziemlich glatt ohne ſcharfe Kanie 
und abloͤſig. Ihre Reifezeit faͤlt in Das lezte Drittel Auguſts. 

Das Blatt gieichet dem der weißen Perdrigon und 
Neneklode, bat aber feinen hoben Yugentsäger. 

155) Die müsfirte gelbe Damadzeners 

pflaume, 

Diefes ift eine fehr gute Pflaume, und bat mit der edlen 

eben Mirabelle viele Aehnlichkeit. Ihre Geſtalt ift rundlich 
hat eine feichte Rinne. Sr Größe iſt um die Hälfte ſtaͤr⸗ 
Per, und der Stiel ftärfer und länger als der Mirabelle. Die 
Zarbe der Haut ift goldgelb: das Fleiſch ſehr faftig, zart und 
wohlgeſchmak. Gie zeitigt in der Mitte Auguſt. — Zum 
Troknen ift ſie auch fer treflich. 

16) Die rothe Damaszenerpfieume. Du · 

mas rouge. 

Eine mittelmaͤßig peuße , faſt runde, nur 
etwas verloren zulaufenbe, hellrothe, auf der leer et⸗ 
was dunkelrothe Pflaume: wit ſehr wenigem blaͤulichem Staub: 
gelblichem, zarten, weichen, fehr ſzften und wohlgeſchmat⸗ 
fen Bleifch: reif Unfang Geptemb 

37) Die geflammte Kaiferpfleume. Die hs 

:  Hende Kofle.. Jenperialo panachee. ban 
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BGBeanʒ rund, nur am Stiel etwas weniges eingedruft: mit 
telmäßig groß: ſchoͤn gelb und auf der Sonnenfeite mit eineni ho⸗ 
hen hellrothen Anftrich : ſtark weiß bethauet: das Zleifch feſt/ 
füß, angenehm und faftig:: der Stein ablöfig: reif Mitte Auguſte. 

18) Die Hyazintpflaume Jacinthe. 

Sie gleicht der — ſehr, nur iſt ſie etwas herzfoͤrmi⸗ 
ger: die Rinne nicht ſtark: der Stiel kurz, etwas dik: it einer. 
feichten Aushoͤhlung: hellviolett: beſtaͤubt: von en haͤrtli⸗ 
chen Fleiſch: etwas ſaͤuerlichem, erhabenen, häufigen Saft: 
der Stein etwas angewachſen: reif gegen Ende Auguſts. 

19) Der Herzog von Orleans: gewoͤhnlich 

die Herrnpflaume. Prune de Monsieur, 

Eine große , [yon violetie , ſtark beſtaͤubte, faſt ganz run: 

de, nungben etwas eingebrulte und nicht tief gefurchte Pllaume: 

deren Fleiſſch ſchmelzend, fein, ſuͤß und ſehr ſchmakhaft ift, 

wenn der Baum eine — und Boden bat: der Stein iß 
ablöfig; reift frühe, Ende Sullus. | 


6 


C. Beſchreibung der Mirabellenforten. 


— 


Verſchiedene Pflaumen werden beſonders Mira⸗ 


bellen genennet, nicht etwa nach der kindiſchen Ein⸗ 
theilung der franzoͤſiſchen Pomologen, als ob ſie alle 
vom Stein giengen. Sie find meiſt kleine oder mittel: 
mäßige, aber vorzüigliche und gute Pflaumen. — 


Darunter Jeichnen fih aus: . 1 


20) Die gelbe Mirabelfe. La Mirabelle, 
Eine etwas länglichrunde, zwar Heine, aber nicht genug 

zu rühnsende delifate Pflaume , Die nicht nur nach dem Sefchmaf 
der allermeiften Dbftliebbaber den größten Benfall vor allen 
Pflaumen bat, fondern auch getroknet die vortreflichfte vor als 
len ändern If. — Sie iſt von meißlichgelber Farbe, wenn noch, 
Der Staub darauf liegt, und Darunter hochgelb, bisweilen auf: 
der Sonnenfeite mit rothen Punkten: glänzendaelbem faftigen, 
gufferfüßen Zleifch und angenehmem bortreflichen Deidymaf: 
reift. Mitte Wugufs. — Man hat die naͤwliche, melde die 
frühe Mirabelle Heißt, und Anfang Hugufisreift, 14 Tas 
ge früher, als jene, übrigens aber ihr völlig gleich. 

ee — 


* 


Die e ſowobt konliche als wirthſchaftliche Frucht iſt Hier beſon 
ve Hanfe, und wird fo plnfig gepflan⸗ 63 Daß kr Bell Umeer 
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Heife auf dem Felde ein fo Karker Geruch if + alt: ob man ſich im 
einer ſolchen Obſtkammer befände,, und werben mohlliährlid. bep. 
1000 Zentner Mirabellen geteofner. — Man finder Daher wurh, 
bier di⸗ befte Art und Werfe, ihre Bäume zu erſtehen und zu 
behandeln, welche hier folger. | INT 37 A 
Mir pfropfen die Mirabellen „ ofuliren oder fopuliren fie auf 
wetſchen oder PAaumenſtaͤmuchen, und zuar nahr an der Erbe. 
a fie fih gar artig in allerlen Form, wie man mur wills sirben 
laſſen, ala Körbe, aldı Büſche 2c., fo werdem fie, macht nur ſehr 
Bösfig ald Zwerg und halbhocftiminig er zogen, fondern auch 
douhöchfämmig zu 6 Fuß Shrithöhe Alleim alle diefe hochſam⸗ 
.. migen Baͤume wverden in einer Pleinen kunden’ Kron Arbaltenz 
und. alle Rrübiahr ihre Aeſte und Sommerlatten verſtuſt 
Durch bleibt Der Baum immer in feinen Kräften, treibt alle Sabre 
ftiſche Sommerlorten und haͤngt ſich bi am den Schaft fo außer- 
ordentiie, voll, daß er oͤfters mehr Fruͤchte als Bläser bar. 

Dir Brut wird wegen Dem ſtarken Trieb. und Krcft bes Beums 

viel groͤßer, fbiner und ſaftiger, als auf rindan großen Mira» 
.. beilenbaum, den man fortmwachfen läffer:: Diofem-gieber immer 

Dirrholi, mozitier arneiat jſt, erſchoͤpft ich und ‚banert nipr- 
‚ balb fo lange, ald ein folder, der. immer unter dern Meiler ger 
haften wird. "Ein after großer Mirabellenbaum fäffer fi) iwar 
auch verjüngen, wenn man die biffen Hefte abnimmt, er friibr- 
fodann einen neuen Wald... Allein er wird feinem glei, der 
Fein und buſchig an der Krone ergogen wird. 

Außerdem geminnet man dadurch, daß man feine Mirabellen⸗ 
bäume Flein zlehet und erhält, Diefen nüzlihden Bortheil, daß man 
viel mehrere Stämme in einen, Mirabellengarten fezyen kann. 
Mennz. B. in einer Reihe ı2 Solche bochflämmige Mirabellen; . 
baͤumchen ſtehen, fo daß jeder 1oguß von dem andern entferner 
it, fo kann zwiſchen jeden cine Ameramirabelie ſtehen, imsteffeln sr 
- Bufch: oder anderer Seftalt; ſo daß demmad tin folder ange» 

Hflänzter Mirabelfengarten mod einmal fo viel Früchte von Die: 
fen lauter Heinen Bäumen einbringr, ald wenn Die größten Dis: 
wabellenbaume darin ftündın, Ein biefiger Umtägarten, von 
ohnarfähr einem ballın Morgen oder gegen 3 —N Morgen, 
ber fo abwechſelnd mit Miravellenbäumcben befesiet if, trägt 

„biters in einem Jahr fo diel Diefer Früchte, daß auf 25 Zentner 
„. davon getroknet werden. ’ 

. gi°) Die doppelte Mirabelle. 'Die Golds 
pflaume. Mirsbelledouble. Pr. Crap d’or:, 
D7ieſe ift nach allen Figenfthaften die nämliche, nlır daß 
fie rind, einmal fo groß iſt, und mehr enfürmig, als die vorige. 
Aber in der außerordentlichen Feuchtboarkeit foramıt'der Baum; 
der mehr auf Solz treibt, jenem miht ben. 
216) Die Soldpflaume aus Saman. 

-„. Diefes it wohl die allerſchͤnſte Pflaume amter allen und 
eine wahre. paradiefifche a. Die aus Dem Stein der Goldr. 
Pflaume erwachfen iſt. Diefe lachend ſchoͤne Feucht, Die auf 
der Obſtſchale als gemablt ſich anflehet, ift ni 5 roß und 
nicht fo laͤnglich und eyfoͤrmig als ihre Mutter,. [0 —F 

au + gundlid. 
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rundlich. Ihre Range iſt nur a — a inien, Md ihre 
Breite miſſe eben fo viel, ob fie fhon breiter ſcheint, Da ihre 
Diffe eige Linie geringer if. Die Rath it ganz ausgefpannt, 
und madyt kaum eine Fennelidbe Linie, ie lauft jun: Stem⸗ 
"pelpunft , der fehr von der Mitte abſtehet, Und por welchem ich 
ein ſtumpfe Spige heit, Bar haufig ſtehet noch der vertrofnete 
"Stempel in dem Punft, Cie ift aoldgelb, und wo fie die, 
Sonne trift, überaus ſchoͤn roſenroth, deſſen Aufere Schattis 
rung in verfornen rotben Punkten beſtehrt. Das Selbe und 
Nothe ift übrigens mit unzähligen weißen Punkten bejüet,-und 
"Die ganze Pflaume mit einen leichten Fichiblauen Staub bedeft. 
Der Stiel hat die gewoͤhnliche Fänge. Das leifd) ift goldgelb 
und zart, wie der edlen Mirabelle: vol fügen Safts, doch din« 
tennach bemmerft man eine ganz Heine Säure, fo mie aud an 
der Haut, die zäher ift, als jener., Der Geſchwak it angen 
nehm, ettwas zweiſchenartig. Der Stein Inst ſſch gut, nur 
bisweilen bleibt ein Stükchen Fleiſch bangen. Der Stein ijt 
nad) Berbältniß der Frucht nicht groß und bat eine Frumime zu⸗ 
rüfgebogene Spiſze. Ihre Zeitigung faͤllt gegen Ende Srpterab, 


. Die ſchwarze Mircbelle = Nehmt 
Sie ift differ und runder als die gelbe Mirabene, auch 06 
mit einer feihten Rinne und . Stiel: braunſchwaez wit | 
violetten fiarfen Staub. hr Fleiſch if gruͤnlichgeld, und 
erreicht zwar nicht die Delikateſſe der gelben Wirabene, wird 
aber doch gut, zumal in warmer Lage, und wenn fid recht'reif 
ift. Sie zeitigt erſſ gegen Ende Septembers, ob fie ſchon lauge 
vorher ſchwarz wird... Sie will lange hängen, und ref weich 


PL 


ſeyn, wenn fle reif und gut fepn fo; alsdenn löst Aefih auch 
vom Stein. — Sie iſt felten und babe ich fie. aus Scan —* 
serjaneiben müffen. | 


. 23) Die rot he Mirabelte. 
. ©. Beytraͤge zum Handbuch S. 235. 7 Vera. 25 


24) Die Ratparinenpflaume. St. Catherine, - n p 
Iclh zäble fie wenigſtens gegenwärtig Darunter, weil fie fi £3 
in ihrem Saft und Geſchmal viel Wehnlichfeit mit der edlen 

gelben Mirabente bat, — Sie iſt eine beliebte Pflaume von mite 
telmäßiger Größe; laͤnglich, unten etwas fpisjigs; mit nem 

duͤnnen wicht langen Stiel: weißlichgelh, und infer Dem ftar» 

fen weißen Staub bey vollfommener Reife, tie Die Miabelle, 
fhön.gelb: bat eine Harte Rinne Das Fleif if gelb, 
-fdagnelgend und ‚delifat : Der Saft gezuklert, mie ber — 

bene;. æeif _ Stplembe tg. 
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25) Die Pflaume ohne Kern. Prune sam 
noyau. ; N 

Eine kleine blaue Pflaume, etwas laͤnglich: grun⸗ 
lblich Don le iſch: faftig und von einem mittelmäßigen Ge⸗ 
af Sie wird nur ihrer Seltenheit wegen gepflangt, da 

fie ſtatt des Steine eine Haut mit einer. Sallerte hat. Sie reift 
Ende Mugufs. — Der Baum macht braun Holz, wie eine 

rabede. 

26) Die JZohannispflaume. Prune deSt. Jean. 
Eine fehr frühe, blaue, runde Pflaume / Die ſehr ſchaͤzbar 
ft. Sie reift gegen Ende Junius und heißt Daher die Johan⸗ 
niepflaume. \ 

27) Die Mirabollane, Ft? - MB 

Unter diefem Namen findet ſich bier eine gute, mittel- 
mäßig große runde, etwas plattgedrufte Pflaume, dunkelroth 
mit blauem Staub und vielen fubtilen Goldpunften. 3 
Zteifch if gelb: hat vielen füßen Saft ımd guten Geſchmak: 
ablöfigen Stein, der nicht groß und rundlich iR, und an bee 
vorderen Kante auf beyden Selten einen rofenrotben Unſtrich 
bat: reif gegen Mitte Auguſts. 


g 7 


j D. Befhreibung ber vornehmfen Sorten der herzfoͤrmi⸗ | 

gen Pflaumen. Dispre. 

„  VDiefes find ſpaniſche Früchte, und ebenfalls Feine 
gar große, fondern mittelmaͤßige, aber auch e gute 
Pflaumen, von Herzgeſtalt, daber fie Diapre heißen; 

es ift aber jedoch die Zeichnung nicht allzu genau zu 
nehmen und find fie ale mehr laͤnglich oval. Sie ha⸗ 
ben ſaͤmmtlich einen ablöfigen Stein, und einen ganz 
kurzen Sie, — 

Dazu gehoͤren: 

28) Das Taubenherz. Coeur de Pigeon. 
€ iſt eine ſehr Heine und allerfruͤheſte Pflaumeblauroth 
und grün, und reift zus Zeit der Kirſchen. 

‚= 29) Die blane Diapre. Diapre violette. 
mittelmäßig gruß: mit einer Rinne, Die immer un 
gleich tHeilt: dunnem, kurzen Stiel: ſchoͤn Siehe: 
ſtaͤubt: von gruͤnlichem, feinen, ſehr delikaten Zleif — 

F (fe 
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zukkerhaften Saft: abloͤſigem laͤnglichen Stein, mit einer ſehr 
ſchmalen Spizze: reif im Auguſt. u 
30) Die rote Diapre. Diapre rouge. Ror 
che - Corbon. | 
Sie hat eben die Größe und Geſtalt, mur if fie etwas 
Yilker und runder, m der Mitte und oben gemeiniglich etwas 
breit gedruft, mit einer zarten Linie, ſtatt der Rinne, die aber 
nicht über das Breitgedrufte get‘ ſehr kurzem Stiel: eine 
dunkle Roͤthe, wie uberreife Kirſchen, wit braunen Punkten 
ſtark getuͤpfelt. Des Fleiſch iR haͤrtlich, grünlichgelb und 
fein von erhabenem Geſchwak und gezufterren Saft, die Dans 
ift etwas zaͤhe, aber nicht fauer: der Stein klein und ablöflg 
reif gegen Ende Auguſts. 
31) Die weiße Diapre. Diapre blanche, 
Diefes iR die kleinſte Sorte: hat Feine Rinne, noch etwaß 
eingedruftes : ift gruͤnlichweiß: wit weißem Staub: hellgelbem, 
feſen Fleiſch von erhabenem, fehr feinen Geſchmak und zuk⸗ 
kerhaften Saft: reif Anfang Septembers. 
33) Die gelbe Frühpflaume. Cataloniſche 
Pfhaume. Précoce. Prune de Catalogne. 
Diefes ift die geringfte unter den fpanifchen Pflaumen, 
und die bey den Landleuten belannte Spilling, oder Spin» 
Delpflaume: hat meiſt unten eine Vertiefung, wo fie auch 
dikker iſt, als gegen den Stiel, und d umgeroendet eine 
Herzgeſtalt bildet. - Sie if klein, etwas größer als bie weiße 
Diapres gelb, wenig befiäubt: das Fleiſch weich und won 
groben Faſern: der Saft gezukkert, und bisweilen etwas we⸗ 
niges rt, meiſt aber von matten Seſchmak. Ihr Haupt⸗ 
verdienft if, daß fie frühe reift, gegen bie Mitte des Julius, 
und: für Die Küche, auf Kuchen ꝛc. fehr Dienfih ie 


Bu 5. 8. 
=.:B. Beſchretsung Der Sorten der Berdrigon und 
TE Remelloden. 
Die Perdri.gon werden als Stalienifhe Pflau⸗ 
men.angegeben. Det Name Perdrigon (ein Feldhuhn; 
im Nraltenifhen :Pernioon, &panifh: Perdicon) 
will nichts beſtimmtes fagen, und was man bayern 
erben, gießen will, iſt ſehr gezwungen und kindiſch. 
ie ſind von. runder oder wenigſtens von rundlicher 
Geſtalt 
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Geftalt und viele von vörzüiglicher Güte. — Und da 
die Renekloden von gleiher Beſchaffenheit find, fo 
koͤnnen fie fuͤglich unter diefer Klaffe ftehen. — 


£:. Es gehören hieher: | 
33) Die weiße Petdrigon. Die Brünioler 
s.:.. Pflaume.,. Perdrigon blan“ Prune de 
n:... Brugnolles, 
e + Eine gar herrliche Frucht: rundlich, unten etwas gedrukt: 
wit einer feichten Rinne, die ungleidy theilt: dünnen ; nicht 
langen, eimas nertieft ſehenden Stiel: weißlichgelb mit häͤu⸗ 
figem Staub: öfters an der Sonnenfeite roth ‚getüpfelt: das 
Zleifch grünlicygelb, hei, fein und doch etwas feſt: mit ei⸗ 
em eigenen Parfüm und überaus gezukkerten Saft, und wird 
hie meblig. Der Stein iſt fein, Dit, unten rund, und loͤſet 
fidy meiſt vom Fleiſch. Außer ihrer Guͤte und Wohlgeſchmak 
ben dem friſchen Genuß, dienet fie auch zum Trokoen ganz un» 
vergleichlich , und werden in, der Provence die befannten und 
Hührbten Pruneiien Davon getrofnet und perſendet: reift von 
der Mitte big gegen Ende ÄAuguſts. — Der Baum kann das 
Meffer nieht vertragen , und wirft dadurch feine Blüthen ab, 
das überhaupt fein Fehler iſt. | — 
34) Die blaue oder violette Perdrigon. 
VPerdrigon v*ᷣiolet. a j 
. "Diefes ft Die größte unter ihnen, ſehe weniges kinger, ald 
die, mit einer feichten Rinne : ſchoͤn viofet , ins Rothe fpielend, 
mit weißem filberfarbenem Staub uͤberzogen und mit fehe klei⸗ 
nen goldgelben Punkten getütpfelt: dag Fleiſch grünlichy Ge, 
Jart und defifat: der Saft arjufert und bon einem eigenen 
Wohlgeihmat: am Stein bleibt viel Fleiſch hangen: ceift 
Ende Auguſts. —— 
35) Die rothe Perdrigon. Perdrigon rouge. 
Eme ſchoͤne güte Pflaume vom akemlang: "Sie iſt an⸗ 
ſehnlich groß, gegen den Stiel Awasn verſchmaͤlert und unten 
die und rund, mit.siner. ſtarken Nath Über, die. eine Haͤlfte, 
welche die Feucht attermelft ungleich theiſet: ſehr ſchoͤn roih, 
it einem blauen · Staub überzogen, und wenn foler-abgen 
iſcder, zeigt fe ſich etwas gelb marmoritt mit;feinen. goſdnen 
Puekichen überfäet, Das Fleiſch iſt geidgeih, mit. weißen, 
Maren durdzogea, helldurchſicheig vou fügen Gef woie die 
grüne Reneklode und fehr woßffchmeftend. Die Haut ift zwar 
etwas zühe, hat aber nicht die geringfte Sälreei; und giebt e 
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ber getrofnet eben fo delikate Prunellen als die weiße Perdei⸗ J 


gen. Der Stein if klein, und etwas laͤnglich, mit einer 
Rumpfen Spigze und hängt ſark am Fleiſch: reift Mittte Aug. 


36) Die ſchwarze Perdrigon. Perdr. aus 
der Normandie. - Perdrigon noire. Per- 
drigon Normand. 

Groß, etwas laͤnglichrund, am ‚Stiel difker, ohne ver 
tiefte Rinne : an der Sonnenſeite ſchwarzblau, auf ber andern 
benviofet mit Gelb vermiſcht: ſtark beftäubt: von hellgelbem, 

feftem feinen und ſehr delifaten —5 und vielem füßen er» 
babenen Saft: reif gegen Ende U 6%. — Ben fie vom 
Regen auffpringt, (aapet 26 ihrer nicht. 


37) Die Marunke. 

eine ſchoͤne große delifate rote Pflaume vom erfien 
ang. Ihre Ostale sit einer Abrilofe, nur Daß der Spalt 
nicht fo flarf ik. Sie if fchön roth, auf der Sonnenfeite gang 
violet, und uͤberal mit ftarken golden Punkten beſaͤet, welche 
Burd Den ſtarken bläulichen Staub allenthalben durchſchimmern. 
Der Stiel if ganz kurz, umd oben iſt ein Stempelpunkt, wie 
bey den Kirſchen, in einer Vertiefung. Ihr Zleifch if glas 
fig gruͤnlichgelb, voll füßen angenehmen Gaft und Gefihmaf. 
Der Stein, der nicht ganz rund iſt, liegt, wie bep einer Abri⸗ 
koſe, trokken im Jleiſch: reift Mitte Auguſts. 

Der Baum iſt ſehr fruchtbar und kann Das Def leiden. 


FB): Die Marokkopflaume. 

- S.. Bepte: ©. 299. 

- 39) Die große Reneklode (Abnigin klaubia). 
Die gruͤne Abrikoſe. Die Dophine⸗ 
vfla a me. GrosseReine-Claude. Abricot 

vert. Verte-bonne Dauphino. 

Dieſe trefich 01 gute Pflaume hat feit —8— 20 Jahren 
angefangen, ſehr bekannt zu werden. — Sie iſt groß: rund: 
tief gefurcht: grün: von heilen feiner Haut, Bauch man die 
Faſern ſichet, wenn der dünne Staub eh: einige be» 
forumen auf der Sonnenfeite einen leichten röth ein ih: 
mande befommen graue oder rauhe Jlekken und Ya e ge⸗ 
woͤhn lich die ſchmakhafteſten. Das Zleiſch ſehe ee 
von fügen Safts, ohne dadurch weichlich Ir kon und bat einen 
eigenen delifaten Geſchmak: der Stein if kart angewachfen. 
Wenn fie mit Achtſamkeit geteofnet wird, fo giebt fie defifate 
Prunellen, und ri sum Einmachen 7 zu Eonfituren if fie 

Ä a a DOM 


„ 


\ 
\ 
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vorktreflich: reift Anfang Yu uſts — Der Baum Weißt fluͤch⸗ 


tig und int ſehr kenntlich an n Augen, da wenige Pflaumen 
fo hobe Augenträger haben. . Das Beſchnelden void er ſich nicht 
gefallen laſſen. 
40) Die kleine Reneklode. "Petite Reine- 
Claude. | 
Sie kommt meift mit der großen uͤberein/ au r, daß ſie 
etwas feſter und trokkener von Zleifdy und daher beſſer und 
bequemer zu trofnen ift, in welcher Ruͤkſicht fie auch neben der 
großen gepflanzt wird. 


4) Die ſchwarze Reneklode. 

Eine wahre Reneklode: groß: rund: mie einer Furche, 
die ungleiche Haͤlften macht : roth mit blauem Staub und gegen 
unten hin Darunter ſchwarz; benee ‚ gelben, faftigee Fleiſch: 
abläfigen Stein: reift mit —* rigen Aufang Augufis. 


44) Ilvert, große grüne Pflaume, 
Die Frucht * von —8 der großen Reneklode, aber 
laͤnglich und an beyden Enden t, mit einem ſeichten 
Gpalt von oben bie unten: hettgroͤn, und aur weniſt ing Geib 


uche fpielend , mit weißem Staub: der Stiel ziemlich kurz und 


dabey duͤnne, in einer nur feichten Vertiefung. Das Zleiſch 
iR etrdas feſt, angenehm ſaͤuerlich: Der Safi nicht fo häufig, 
als bey der grünen Reneklode: der Stein rund, dit, am Fleiſch 
anhangend : reift vor.der Reneklode 
Der Baum bat Behnlichkkit at der ſienellode, aber das 

Blatt iftuberaus groß, lanzet g: fein Stiel um den vierten 
Theil kürzer, ftarf und roch gefärbt: Die Uugenträger noch mehr 
als bey der Seneklode gerundet und bervorfiehend: Nie Augen 
ſelbſt aber zugefpist, ziemlich groß und glatt. 

43) Die rothe Abrikoſenpflaume. Abrico- 

tee rouge. . 

Sie hat die Geſtalt der Keneklode: einen kurgen ‚ flach auf 
ſtebenden Stiel: eine breite.tiefe Furche: auf der Sonnenfeite 
roth, auf der andern weißlichgrim: das Fleiſch ‚gelb, feſt: 
der Saft haufig, füß, ziemlich angenehm und müstist; der 
Stein abkoͤſig: reift Anfang. Septembers. 


44) Die Kirfihpflaume (Hier die Aſiatiſche 
oder täürkiſche Kirſche.) Prune Cerise. 
Ceriseite, Bon DS Hamel unrecht bie 
Miranolfane genannt. 

Doeſe weicht etwas vom OS flaumengefihledht ab) und steel 


y 
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ihrer Geftalt und Farbe nach einer großen runden Kirſche; iff 

aber jedoh mehr Pflaume, als Kirſche, und muß auf 
Pflaumen gepfrepft werden. Sie it von Bröße der kleinen Rene⸗ 
‚Bode: obne Zurde: rotb, eiwas punktirt: mit einem langen, 
fehr dünnen Stiel. Das Zleifch ift hellgelb, fehr faftig meich 3 
Die Haut fehr fauer, wenn fie Fark gekauet wird: der Geſchmak 
etwas matt, und kann man fie nicht unter Die fehr vorzüglichen 
Pflaumen feggen; Reit mehr Seltenbeit: reift Ende Bugufts.— 
Der Baum macht ein außerordentlich wildes Gewaͤchs: lange, 
‚dunne, beübraunrothe Triebe: hat Stacheln bis jns dritte Jahre 
nach der Pfropfung: Fleine Augen und Blätter: bluͤhet fehr frühe 
und fogfeid) ng ynd mit den Abrifofen, und zwar ſo voll, wie 
eine Schleenhekke/ aber wenige Früchte bleiben davon. Wegen 

Diefer feiner frühen und aufierorbentlich voßen Blinhe, davon er 
ganz, wig mit,einem meifen Tuch, überdefr zu ſeyn fcheinet, 
Dienet gar treflich zu Befieidung von fauben und anderer Abſicht 


% ⸗ 


in Luß gebuͤſchen etc. 
69 — 
Einige north unflafifigirte. Gärten, die tu noch wi 
j € Hr Biere garen baden, und. map nur volfammen 
45) Precoce deln. 
- 46) Die Purpgerflaume S. No. 64. _ 
47) Die Umeliapflaume S. No. 069; Hd. Beate. 
3: 
48) Die frühe Melottenpflaume. Vroage 
WMeolote. S. No. 72. u. Beptr.. ©. 239. 
4y) Die Maltheferpflaume. Prunede Malthe, 
50) Die fpäte Perdrigon. Perdrigon tardif. 
S. Beptr. ©. 235. | | 
51) Die Amerikaniſche Pflaume Die St. 
Louis. ©. No. 68. u. Bepte. ©. 237. 
52) Die Holländifhe geftriefte Zwetſche. 
&. N0.70. u. Beytr. ©. 238. 
Weiters angepflangte gute 
| - Bflaumenforten. 
53) Die große blaue Séblee. 54 Die Rei z⸗ 
zenſteiner gelbe Zwetſche ). 
| Aaa 2 55) Die 





H Siehe Bepträge ©. 95. ind, @, 36, 


OR z 


La Prüse 
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55) Die große Bremer Zwetſche. 56) Die 
aelbe Eyerpflaume. Bonum magnum. ©. oben 


No. 7. 57) Die grüne Eyerpflaume. 58) Die 


wothe Eyerpflaume. Zypriſche Pflaume. Pr. deChy- 
‚pre. S. oben. No 8. 59) Die weiße Indiſche 
Yfleinme. Pr. d’Inde blanc. S. oben No, ı2. 60) 
Die Schweizer» Pflaume. Pr. Suisse, 61) Die 


‚ tange vidlette Damaszener, Damenpflaume. 


Damas ‚violet longuet. ©. o. No. 13. 62) Die 
möstirte gelbe Damasgener: Pflaume ©. ©. 
:No.15b). ‚63° )’Die fleine Damaltzener: Pflaus 
me. Petit Damas. 635) Die grüne Mirabelle. 
63°) Die rot he Mirabelle. 64) Die Purpur⸗ 
olaume ’65) Die fpäte Perdrigon. Perdrigon 
tardif. 66) Reneklode mit halbgefüllter 
Bluͤthe. 7 Die gelde Abrikoſen⸗Pflaume. 
Abricote, 68) Die virginiſche Lud⸗ 
wi gapflaume. Pr.deSt. Louis. 69) Die Amalia: 
Pflaume”) = 
70) Die holländiſche gepreifte. Zwetſche: 
Bunte Pflaume.— | 
Diefe feltene Pflaume fcheint in ihrer Geßalt ziemlich rund, 
if aber Rod mehr pin: von anfehnlicher Größe, 1 200 3 
inien bech, ı 300 4 kinien breit und ı 300 2 Linien DI. Vom 
Stiele bis an den ftarfen * epunkt gebet eine feichte Linie, 






und zwar gewoͤhnlich etwas ß die Hälften etwas tweniges 
ungleich find.. Die Zarbe der Haut it auf der einen Seite und 
auch oft auf der andern großentheile roth, nachdem fie mehr 
oder weniger gegen die Sonne hängt. Einen Theil nimmt 


Tine gelblich gruͤne Farbe ein, die kisweilen in Flammen und 


unregelmäßigen Streifen erſcheint, Die aber auch öfters an den 
ſchmalen Seiten fich zeigen. Bisweilen zeigen ſich auch rofen» 
farbene Streifen wit unter. Betrachtet man die Pflaume ges 
nau, fo beftehet die rothe Farbe in lauter rotben Punkten. Es 
ift aber die Frucht ganz mrit einem bimmelblauen Staub bedeft, 
und ohne Denfelben abzuwiſchen, erftheint Die Frucht ganz vio⸗ 
kett.: Bor der Zeitinung: md in ihren grünen Zuftand ift fie 
weiß gefteeift und punktirt. Der Stiel iR 9 Linien lang und 
R m etwas 
rd un % u 
*) Siehe Bepträge ©. 207. bis 297. - ar 


L 
L 


| 
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ettons flark Das Fleifch If gelb und nicht altzufaftig, wir 
etwa sine Reneklode, doch hinreichend und füße, und von Ge⸗ 
ſchmak ganz gut. Der Stein liegt faß troffen im Fieiſch und 
- hängt u FR der breiten Kante daran: befonderg. hat er oben 

gegen den Stiel eine ſtarke weiße troPfene Ihfer ,- woran der 
Stiel hauptſaͤchlich a Due —— iſt ſeht hoͤlkerig und ſtark 
genarbt: nicht dik, ſonder breit und wenig ſpiz, und 
zwar an beeden Enden glei 5* Seine Länge it 8 Linien, die 
Breite 6 Linien, und Die "Die 4 kinie. Die Pflaume reift 


uſt. 

Der Baum macht ein fi ſtarkes —*&& und belaubt ſich 
dikke, hängt ſich außerstdeneng voll und macht bey erſterem 
ftarfen Trieb viel Zwillinge. eine Sommerfdhoffe find 
auf der Sonnenfeite lakroth oͤfters roſenroth geftreift oder mit 
unzähligen gang fubtilen weißen Pünktchen befürt. Auf der 
Schattenfeite find fle fhön papagepgrim mit weißen Streifen 
Durdyogen und dazwiſchen ebenfalls mit vielen weißen zarten. 
Punkten befäet. Die Augen find Mein, Fund, nr 
gelb und am Zuß roih. Das Blatt iff groß, flarf, fleifchig, 
bat feine größte Breite in der Mitte, von da es eben f fo gegen 
den Blattfiiel als a vorne ee — Es iſt gleich ge⸗ 
zahnt und hat einen Zoll I. Ban die Blätter Jung 
find, fo. find fie i n der Mitte —— 34 und punktirt, das 
fich aber —ãA werht;fik älter imd groß werden — Die 
Sortie fchlägt auf Iwetſchen und Pflaumen gepfteäft.gut an. 


71) Die Maroeco Pflaume. 72) Die Me lo⸗ 
tenpflaume. Vroege Metote. 73) Die grüne [77222 
Weinpflaume' 74 Die bfaue Weinfiaumen), 

" 75) Die gwepmaltrogende, bie Wenetianis | 

fhe Pflaume. LaBonne deux fois Yan. La 
Venitienne... 
Sie Muͤhet und trögt, regelmäßig woeymal des Jabre, 
wie die zweymaf tragende Birn: die Frucht aber if nicht fon» 
derlich und gehoͤret mehr zu den Sellenheiten im TPflengenzeich. 

6) Bas Abricot. Königl. Damaszener von 
Tours. Damas royale de Tours.. 77) Vacanz 
oder Septemtber⸗Pflaume | 


— Dm— ER EP 3. 28 "Ta 
») Giehe Benträge S. 239. und 240 





243. Wi Theil. au. Rap. 
er 
Im Riaffe 


Das Schalenobfl. 
A. Schalenobſttragende Baͤume. 
aſtanien. 
Mandeln. 
Wallnuͤſſe. 
B. Shalenobſttragende Sreäuder und Stauden, 
Zwergmandel, 
Haſelnuß. 





Eilftes Kapitel . 
Bom Kaſtanienbaum. 


6. 1. \ 


Naturgeſchihte und Beſchreibung des Rakanienbanms. 


Der Kaſtanienbaum, Kaftenbaum (Fagus 
Castanea Li»n.) geböret zwaͤr, wie der Mußbaum, 
nicht in den Obſtgarten, ober auf Frucktfelder, weil 
unter ober neben Diefem oft ungeheuren und ſchattigen 
Baum eben fo wenig ein Gewaͤchs auffommen kann, 
als ben dem Nußbaum: man findet aber ſonſt gar leicht 
einen dienlichen Plaz, um diefe angenehme Frucht er⸗ 
ziehen zu koͤnnen. Hier ſtehen nicht nur eine unzaͤhlige 
Menge auf einer bergigten Anhöhe beyfammen , d 
einen beträchtlichen Wald farmiren, und zur Bluͤthezelt 
ihren Geruch auf etliche Stunden Weges verbreiten, 
babey manche von einem Alter von etlichen hundert 
Jahren find, fondern es befinden ſich auch noch viele 
auf den Feldern, die aber doch, wie billig und wohl: 
gethan iſt, immer mehr von diefen fruchtbaren Feldern 
ausgemerzt werden, zumal fein Holz fehr dienlich zum 
Bauen, und fo gırt ober beffer als Eichenholz —* bus 
auch Im Wind und better dauert. Es sieht folk re 
e 
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ſtarke Staͤmme, daß;.öfters einer zu’s bis 6 Buß img 
Quadrat kann beſchlagen werden. — Ber Kaftaniens 
baum. ift-alfo, Bier gleichſam zu Haufe, und ohne Vor⸗ 


urtheil gichegen, fo wachfen in ganz Teutſchland keine 
wohlſchuuklendere Kaſtanien, als hier. ‚Inder Pfalz 


find fie auch — und erwachſen alde dieſe Friuhte 
sum Theil ſchoͤner und groͤßer, als bier: aber. fie muͤſ⸗ 
fen —— * wegen ihrer mehrern Trokkenheit der ums, 





ſrigen nachſtehen und find weit nicht. vom ſo gutem Bu - 


ſchmak, als die bieitgen. .. 

Daß der Kaſſtantenbaum sus eich enland 
abflamme, nacht fein Name; den er von Cakana, 
einer alten Stadt in Xheffalien, bekommen, wahr: 


fpeinlich. Er fand ſich aber auch ürbengitreften Zeiten | 


in Derfien , und in den füdlihen Theilen won China, 
und hat ſich fomohf: megen der Brauchbarkeit feiner 
Fruͤchte, als auch wegen ſeinem, beſonders zum Bauen, 


ſehr dienlichen und vorzuͤglichen Holze, kaſt in der gane 


an Melt ausgebreitet. Die Fruͤchte werden in vielen 
ändern zu Brod bereitet, am Feuer getroknet und zu 
Mehl gemahlen, befondere in Toskana und verſchie⸗ 
denen Provinzen Frankreichs, in Kuriika, Spanien ꝛꝛc. 
Ja man findet den Kaſtanienbaum weit fr Norden, 
wiewohl er allda nicht groß erwaͤchſt. In Nordamerika 
iſt hauptſaͤchlich der Zwergkaſtanienbaum (Fagus Ca- 
stanea pumila Linn.) haͤufig, welcher viedrin wächst, 
fleine Blätter, die auf der untern Seite weißlich find, 
und Fleine Fruͤchte hat, won der Große einer Hafelnuß, 
die aber deltfater und füßer, auch nicht fo mehlig find, 
als die andere Art, Die der Norbamerifanifhe 
füße Kaftanienbaim.peift. In Penſilvanien und 
in den Waldungen von Güdfarolina iſt der Zwerg⸗ 
kaſtanienbaum am hauflgften. Auch in Seeland, im 
Mordiuͤtland und am Ufer des Meerbufeng Lymfurt 
trifft man zeitige — auf den Baͤumen an. Al⸗ 
lein das ſubdlice Klima iñ ſeiner Matur das gemaͤßeſte. 


mon Pirdet ihn daher am haufoten in Spanten, Du 
! . ” — | u u 


\ 
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tugal und befonders in Frankreich und Italien, wo er 
Durch Pfropfen zu den größten Früchten biefer Ast ge⸗ 
bracht worden, die Maronen beißen, womit em 
großer Handel Befonders in die nördliche Zander getries 
ben wird. Man findet ganze Kaftanienwdider, von 
Konftantinopel an durch Bulgarien, die Wallachey und 
Moldau. . Die Schweiz, Elſaß ꝛc. Bat einen: Leber 
fluß.an Kaſtanien, und die Pflanzgungen in Deutſch⸗ 
Iand find befannt.. Doch jährlich gehet eine Menge 
junger Kaftanienbaume von bier in alle Gegenden weit 
and breit aus, und bis nach Danemarf, die überall 
ut anfchlagen *), und die Fruͤchte felbft werden auf 
ägen. und Schiffen. nach Holland unb in andere 

Gegenden verfandt. | Ä 
Linne fezget den Kaftanienbaum zu der 
Pflanzengattung Fagus oder Buche, welde in die 
" “ = achte 


⸗ 





*) Es find mir zwar Nachrichten befannt, daß der Verſuch mit 
Anpflanzungen der Kaftanienbäume in manchen Beaenden tpeild 
aicht gelungen ſey, theild Die erwachſene Bäume lauter taube 
ger gebracht. — ad num aber erſteres Mißlingen umd 

berben der pas afanienbäune betrifft, ſo unterſuche 

man nur, aus was für einer. Baumſchule und Er die 

jungen Kafanienbäume geweſen, und in was für einem Boden 

de erzogen werden?! — Go wenig ald andere junge Obſtbaͤu⸗ 

me gedeihen vornehmlich die Raflanien in fremdem Wobden, 

Die entweder in einem Sandboden, oder in einer fetten 

fdmarıen PAanzenerde ergogen und aufgeſchwellt worden. — 

- Daß ader mande Kaltanienbäume unbefruchtete unb leerer 

: taube Früchte bringen. (das man aber nur bey einzeln fichen- 

den Bäumen Diefer Art antrifft, ) fo hat mir Matur und 

Erfahrung bedfalld einigen Aufſchluß gehen dag nehmlich 

Diefer Baum in Gefellfhaft ſtehen muß, hoͤchſt wabrkbeinlid 

u ‚feiner vollkommenen Brfructung durd bie niännlice 

füthe, deren eine flarfe Menge erforderlich -fepm ‚mas. 

Diefen Winf giebt und die Natur, wie alfermei ben ben 

Bäumen, bie nicht von Dem Zmittergefhlecht find, fo befon- 

ders bey dem Kaflanienbaum. Er rreibt jaͤhrlich eine ganıer: 

Haunlıhe Menge männlicher Blutben , bie ihm die Natur nit 

vergeblich zugefchaffen hat, und es iſt wahrſcheinlich, Daß der 

Ueberfluß des männlichen Samenfaubs von einem Baum Dem 

andern Durch Luft und Wind mitgerbeilt werde. — Die Pro: 

-be der Anpflanzung läßt fib demnach nicht wohl mit einem ein. 

‚zeln Rebenden Baum machen, fondern man muß mehrere unb,. 

nit unter g bid 6 Bäumen in ihrem gehörigen Abſtand und 
Nachbarſchaft bepfammen ſeſen. 
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achte Ordnung der ein und‘ zwanzigſten Dflangenklaffe,; 
Monoecia Polyandria gehöret, weiche ſolche Pflan⸗ 
zen begreift, die Halbgeſthlechter, und viele oder wer 
nigſtens mehr als 7 Staubfäden haben, ober melde 
auf einer und eben derſelben Pflanze zugleih maͤnnli⸗ 
che und weibliche Blumen haben, jene mit vielen 
Staubfäden, und diefe mit 3 Staubwegen. Er giebt 
von ihm folgende Beſchreibung: Fazus (Castanea) 
Foliis lanceolatis acuminato- serratis 
eubtus nudis, d. i. Fagus mit lanzetförmigen ) 
figeartig gegäßnten Blättern, welche auf der untern 
Flaͤche nakkend ind; mit männlihen Blüthen , weiche 
in fangen Kajchen sum Vorſchein fommen, und’einem 
dreyfahen Stempel, ale ber - weiblichen Bluͤthe, 
auf einer ſtachlichten Kapfel, in:welcher zwo oder drey 
Müffe erwachſen, welche im:September reif werden. 
De Kaftaniensaum erreicht die Höhe und: 
Größe des ſtaͤrkſten Eichbaums, und kommt fat: in 
jedem Boden fort: befonders liebt er eitten troffenen 
fteinigten. Der hieſige Kaftanienwald ift meift ſehr 
ſteinig, doch befinden ſich auch außer demſelben fehr 
große Baͤume In nicht fleinigtem oft lattigem Grund. 
Er fängt bald an Fruͤchte zu tragen, und dieſe kom⸗ 
men ſaͤmmtlich aus jungem Hol 
Die Bluüthezeit des afanienbaums ft um 
Johannis mit der bes Weinftots, mit welchem er gleich 
guͤnſtige Witterung nötbig hat, wenn die Früchte gut 
gerathen foßen. Geraͤth der Wein, fo giebts auch get 
woͤhnlich viele und gute Kafanien. Doch ſezzet fie 
nach der Bluͤthe noch mebrere ungünftige Witterung in 





groͤßere als den Weinſtok: fo thun ihnen be⸗ 
ponders die Nebel im Sommer. and fruͤhe Reife im 
Herbſt den größten Tort. 


BER 


. . ur 


. 2 j 
Sortpflanzang und Erziehung deffelben. , 
 Allermeifk wird ‚der Kafaniensaum hurch di⸗ 
Frucht fortgepſlanit— davon oben im I, Th. ©.33. 
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das eigentliche Verfahren gezeigt worden. Hiebey iſt aber 
noch zu eritinern, daß mar ale Fruͤbjahre die an dem 
Staͤmmchen herausgewachſenen Aeſtchen wegichneiden 
muͤſſe, weil er ſonſt gern nur einen Strauch macht, 
und feinen geraden ſchͤnen Stamm bildet, Man ver 
kuͤrze aber nie den Gipfel bes Reiſes. Bepdes gilt fie 
- Abe ſowohl auf dem Baumpflanzenbeet, als in ber 
Baumſchule. Wenn er dahin verſezzet wird, ſa ſchnei⸗ 
det man nur die Pfahlwurzel, fo wert noͤthig, ab, und 
‚die Dlebenzweige. — Er kann aber auch Aurch Pfros 
pfen und durch das Dfuliren veredelt werden... Legteres 
geſchiebet um und nah Johannis, das Dfrepfen aber 
im fraten Zrühiaßr gegen Ende des Aprils, nad tem 
die Witterung ifl. Denn er bekommt fpat den Saft 
und bliihet um und nach Johannis, weil er zuvor Som: 
merletten Haben muß, an welchen die Bluͤthe und Früchte 
hervorkommen. Allein im Pfronten mißlingt er gar 
Kaufe. Ich habe desfalls zwey Urſachen entdekt, wei: 
be das Pfropfen der Kaftenbaume erfihweren, oder 
Das Anwachfen day Reifer verhindern... Die erſte iſt die 
Marke Lohe, der azzende Saft, ben dieſer Baum bey 
fi fuͤhret, und fi in die Pfropfwunde ergießt: und 
Die gwente, das willige Spalten bes Baums, indem er 
gar gern reißt: und wenn alsbana der Keil am Pfropf: 
reis den Spalt nit ausfuͤllet, fo Bann er bep folder. 
Hoͤhlung nicht fortkommen. Aber diefe Hinderniffe Fons 
nen Durch folgende Mittel und Behandlung gehoben 
serden: erflere durch Die uͤberaus gute und beilfame 
Baumkuͤtte, welche oben beſchrieben und empfohlen 
vorden, als welche Die kohe zuruͤkhalt, und feine ſchaͤd⸗ 
liche Ergießung hindert; Die zweyte aber, daß naͤmlich 
dar Spalt nicht allzuweit aufreißt, wird dadurch geho⸗ 
ben, daß man vorerft das zu pfropfenne Staͤmmchen, 
Imenn man ihm ja 2 Reiſer aufſezzen will,) oder an 
einem Baum, der ſchon die Krone hat, den Aſt unter 
Bindet,, Damit der Spalt nicht weiter relßen kann, als 
e IR; eisdenn aber w man auch an das Pfropfreis 
einen 
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einen flarfen langen Keil ſchneide, der den ganzen Sralk, 
gehörig ausfuͤlle. Aber glüflicher geht es mit dem Pfro⸗ 
fen mit einem Reis und mit einfeitigem Spalt, na. - 
der im I. Theil gezeigten Weiſe. — Bon den Pfropf⸗ 
reiſern iſt dabey zu merfen, daß dazu feine Reifer und. 
Sommerſchoſſe von alten Baͤumen taugen, weil fie außer. 
der oberften Knospe felten Mugen haben, die nicht entz. 
weder männliche oder weibliche Bluͤthknospen find; fons 
dern man muß zu Pfropfreifern entweder folhe Sommers 
ſchoſſe aufſuchen, die an jungen Kaftantenbaumen zu fin: 
den: oder neue Triebe und Yusfchläge von abgeftiimpften 
Bäumen großer Sorten Kaftanien, (da der Kaſtanien⸗ 
baum das Abmwerfen und Stüumpfen, wie der Nußbaum 
verträgt,) oder von Wurzelſchoſſen folder Baume, als, 
soelche eben fo gute Bäume machen. — Nur folche Dies. . 
nen auch zum Kopuliren diefes Baums: man fl:det, 
aber nur fehr wenige Reiſer, die auf einander desfalls 
paſſen; viele find eklig. — Das Okuliren aber if, 
das zuträglichfte, wodurch die fchönften und beften Baͤu⸗ 
me erzogen werden. Es kann gefchehen entweder aufs. 
fehfafende Auge um Jacobi oder aufs treibende Auge im 
April, das rathfamer ift, als um Johannis. Dazu 
‚wdßft man. junge, ausgefeste Staͤmmchen, deren leiter 
Trieb und Gipfel rund und nicht effig ift, (wie viele, 
befhaffen find) und fezzet ihnen Augen mit Holz von Rei⸗ 
fern ein, die vorhin zum Pfropfen der Kaftanienbaume 
find bemeldet worden. — Solche veredelte Kaftanien: 
daume tragen die fchönften Fruͤchte, welche den italieni; 
(hen Maronen den Rang flreitig machen, indem fie eben 
fo groß werden, und dabey im Geſchmak vorzuglicher, 
da die Sonnenhizze unferes Klimas ſie nicht fo troffen 
und mehlig machet als jenes. F 
Man kann aber auch große erwachfene und tra⸗ 
gende Kaſtanienbaͤume mit Vortheil umpfropfen, ent⸗ 
weder wenn ſie kleine ſchlechte Fruͤchte tragen, oder wenn 
. man ſebr große Arten oder wirkliche Maronen, italienis-- 
ſche Kaftanien, haben wil. (Diefe machen RR 
: ü di ere, 
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bdikkere, ſtaͤußigere Triebe, als die gewöhnlichen teut? 


fhen Kaftanien. Man muß daher öfters den Keil zum 


- Pfropfreis aus dem alten Holz ſchneiden, wenn die 
Sommerlatten nicht lang find, oder man_feine neue 


Baumausfhlige an einem Mutterbaume finden kann) 
Da nun zum gluͤklichen Anſchlagen der Pfropfreifer noͤ⸗ 
tbig ft, daß die Lohe oder der aͤzzende Saft aus dem 
Holze, der durd den Beptritt der kuft aͤzzend und dem 
Pfropfreis nachtheilig wird, wenn er zwiſchen die Rin⸗ 
be des Keils am Pfropfreis tritt, — abgehalten werde; 
fo muß man diefes Gefchaft des Dfropfens mit möglich: 
ſter Geſchwindigkeit verrichten, und nicht.lange zaudern, 
das Dfropfreis nad) gemachtem Spalt in den Aft baldeft 
einzufteffen, und muß man deswegen eine gute Feſtig⸗ 
keit im Pfropfreis: Schneiden haben, auch fogleich die 
ganze Wunde mit dem mehr bemeldten Baumfütt vers 
ſchmieren. — Was nun aber den Spalt: in den willig 
reißenden Aſt des zu bepfropfenden Kaftanienbaums be: 
trift, fodarfder Spalt nicht zu groß werden. Man mm 
ihn daher nur mitdem Gartenmeſſer und nicht mit dikken 
flarfen Pfronfeifen machen; (denn bey Arms dikken oder 
noch flärfern Aeſten Hilft das Unterbinden wenig oder 
nichts). Der Keil des Pfropfreifes aber muß den Spalt 
ausfüllen, als welches eine unumgänglich nöthige Er⸗ 
fodernis zum gluͤklichen Anwachſen des Pfropfreifes ft, 
worinnen die Hauptkunft beflehet, und woraus mande 


ein Geheimnis machen. Ob nun aber fon bey diefem 


Käftenpfropfen die Eilfertigkeit mit Einfleffung der 
Dfropfreifer nach gemachtem Spalt nöthig ift, fo ift doch 


rathſam, daß manden Keilerft alsdann zurecht ſchneide, 


wenn der Spalt bereits gemacht iſt, damit man den Keit 
ſo ri dte und zufhneide, daß er. den ganzen Spalt auss 
füle. — Uebridens muß man auch einen ſolchen um: 
zupfropfenden Kaftanienbaum mit Geſchmak pfrorfen, 
daß er ein fchöner Baum werde, und gut ins Auge falle. 


Iſt er schon hoch, daß man Ihm 20, 30 und mehr 


Pfropffäzge geben kann, ſo muß er ppramidenförmig ge: 
0 | pfropft 
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pfropft werben; die oberſten Hefte muͤſſen naͤmlich bis 
1 Fuß Laͤnge abgeworfen und allda gepfropfet werden; 
den ‚folgenden Aeſten giebt man immer in der Länge zu, . 
daß öfters die unterften bepfropften Hefte eine Länge non 
7. Fuß haben. — Zugäfte braucht man den Kaftaniens 
baͤumen nicht zu laffen oder zu geben; ſie ſchlagen ge⸗ 
nugſam und nur allzuviel von ſelbſt an den Aeſten aus, 
und muß man ſolche Ausſchlaͤge bey Zeiten nach dem 
Heranwachſen der Pfropfreiſer wegſchneiden. 


$ 3. 
‚Yon Behandlung der Kaftanienfrüdte. 

Die Kaftanien werden wie die Nuͤſſe abgeſchwun⸗ 
gen, und Leute die Geſchik und Uebung haben, wie 
hier, klettern mit Steigeiſen an den Fuͤßen, wie die 
Kazzen auf die größten Baͤume, als wenn fie an einer 
keiter aufftiegen. — Der größte Theii Kaftanien, der 
abgefhwungen. wird, liegt noch in feinen ſtachlichten Ger 
baufen *), werden in Saͤkke geflopft, und zu Haufe 
im Keller in alte Fäffer oder in eine Ekke geſchuͤttet, bie 
fie noch fämmtlid reif, das ift, mas noch zum Theif 
weiß iſt, braun werde, und man fich Zeit nehmen fann, 
fie aus zumachen. Solches geſchiehet auf die Weiſe, 
dag man einen Haufen ſolcher Kaſtanien in den Gehaͤu⸗ 
ſen auf den Stubenboden hinſchuͤttet, ſodann mit Hoͤl⸗ 
zern fie klopft und gleichſam fie driſchet, Damit die Fruͤch⸗ 
te aus ihren Kapſeln fallen, worauf denn die leeren Haͤu⸗ 
fer abgeleſen und die Kaftanien geſammlet werden. Die⸗ 
fe kommen denn wieder in den Keller, weil fie ſonſt in 


ber Luft austroknen, hart und leicht werben. So halten . 


fie ſich bis Weihnachten und länger. Gegen Lichtmeß aber. 
fangen fie an auszuwachſen. Wil man fie nun gerne 
länger friſch aufbehalten, ſo vafer man "einige in "date 

adj: 


1 on 
„” ner und Leute, bie eine sarte Hant an den Händen haben, - 
dienen fich zu Baflefunn diefer en und 5 Redenten 
— entweder eines ledernen H 


r machen 
oder —ãA ife m ein * von & bei 
er XX — ft demt anfzmehmen, ‚ 
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flachlichten Gehaͤuſen an einem trokkenen Ort im Keller 
liegen, da fie fi bis Oſtern Halten. "Zum Gebraud 
in der Küche fie aufzubewahren, werden die Kaftanien 
geſchaͤlet, auf dem Ofen getrofnet, und in Schachteln 
aufgehoben, fodann Abends zuvor, ehe fie gebraucht 
werden, in warmes Waſſer eingeweichet. — Dem Froft 
nd die frifhen Kaſtanien fehr ausgefest, deswegen 

an fie auch nur im Keller vermäßret. 

Eur 
Epielarten der füßen Kaſtanien. 
1) Maronen. Stalienifhe Kaſtanien. 
Marons. " Ä 

Diefe Kaftanienbäunse, welche hier von denen aus Italien 
gefandten Srüchten ergogen werden, tragen nit nur Fruͤchte 
son eben der Größe, fondern auch noch ſchmakhaftere und beſ⸗ 
fere Früchte, weil fie, wie vorhin erwähnet worden, durch die 
möäßigere Hizze unferes Klima nicht fo meblig und ausgetroknet 
werden. — Gleichwohl haben fie Die hiefigen Einwohner wieder 
Hark abgehen laffen, meil der Baum nicht fo ergiebig if an 
Srücten, als die gemohnlihen Kaftanien, und ihr wenigerer 
Ertrag durch den Preis nicht erfegget wird, weil — fie nicht 
italienifch beißen. 2 

3) Die gepfropfte oder veredelte Kafanie. 

Diefe kommt jener bey an Größe und Güte, und der 

Baum ift frudhtbarer und ergiebiger. M 
9) Die gewoͤhnliche Kaſtadnie. 

In Anfehung ihrer Groͤße find fle fehr vekfchieden auf einem 
und demfeiben Baum: wovon meift Die Urſache ift, daß, weil 
öfters in einem Behäus, da gewoͤhnlich 3 Früchte ſtekken, 
1 oder 2 taub werden, Die eine oder zwey übrig gebliebene ſo⸗ 
wobl mehr Raums zu ihrer Ausdehnung als audy mehr Baft zu 
ihrer Nahrung erhalten. — Es giebt aber Spielarten, da 
Bäume von Natur große dieſer Art bringen: und ſolche, wel⸗ 
che allermeiſt Kleine tragen. 

: 4) Fruͤhkaſtanien. En 

Eben diefe, nur daß fie um 14 Tage früher reifen. 

5) Zwiebelfafanien. u 
. Eine Spielart, deren Beftalt gewoͤhnlich rundlich if nach 
Forms einer Zwiebel, und find gewoͤhnllech nur ı oder 2 Früchte 
in jevem Gehaͤus: Übrigens von gleicher Guͤte. 

6) Zwergfaftanien. Fagus Custauea pumila. 
Zwoͤlf⸗ 





Zwölftes Kapitel. 
BomMiandbelbaum 


4. 1. 
Naturgeſchichte und Beſchreibung des Mandelbaums. 


Den Mahdelbaum, (Amygdalus communis 
Linn.) diefen edlen gefunden Fruchtbaum erhielten zu⸗ 
erſt die Roͤmer auh Griechenland, daher Eato die 
Mandeln .griehifhe Nüffe genennet. Bon Ita⸗ 
kien verpflanzten ihn die Römer in ihre Kolonien ın Frank⸗ 
reich, und zuerft ın die Provence, weil das Klima dieſer 
Provinz dem Stalienifhen am näcften kam. Er verbreis 
tete fi fodann nebfl vielen andern aus Afıen und Afrika 
urſpruͤnglich abflammenden edlen Obſtbaͤumen und frucht⸗ 
baren Sträuchern in nanz Frankreich, und fam allmaͤhlig 
in die Schweiz, nah England, Hodand und Zeutfchland, 
Da er nun befonders in Weingegenden ded Mayn⸗ und 
Rheinſtroms, befonders ander Bergſtraße in ber Unters 

Pfalz haufig angetroffen wird. 
Er iſt mit dem Pfirſchenbaum aufs naͤchſte verfchwis 
ſtert, und nach einer botaniſchen Eintheilung hätte ich 
denſelben zum Pfirſchenbaum ſezzen ſolen. Linne ſezzet 
ihn auch in die erſte Ordgung der zwoͤlften Pflanzenklaſſe, 
Icosandria Monogynıa und beſchreibt ihn: Amyg- 
dalus (communis) foliid serraturis infimis 
glandulosis, floribus sessilibus geminis, 
d.i. Amyodalus mir Blättern, deren unters 
ſte Sageneinfhnitte mit Drüfen verfehen 
find, und mit feffizzjenden paarweiſe lebens 
den Blumen, auf welde große, laͤnglichte, woligte, 
sähe Fruͤchte folgen, die einen efibaren Keen einfließen. 
Er macht einen ſchoͤnen Wuchs und erreicht eine Höhe 
von 20 bis 25 Fuß. Seine Krone wird dicht Von vielen 
Ziveigen, iſt aber jedoch licht wegen feinen ſchmalen 
« Blättern. 


— 
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Blättern. Seine Bläthe if eine ber ſchoͤnſten Blumen, 
und eine wahre Zierde in einem Obſt⸗ und Luſtgarten, 
zumal der Baum mit.gefühter Bluͤthe. Die Früchte, 
befonders friſch, find eine Delikateſſe fiir den Nachtiſch 
Er thut in unfern meiften Gegenden ſehr gut, zumal 
auf Pflaumen veredelt; nur ift zu bedauern, daß feine 
Bluͤthe, die fehr Frühe kommt und noch vor den Abriko⸗ 
fen, durch die Öfteren Fruͤhlingẽfroͤſte häufig vereitelt 
wird. Sonſt trägt er ſehr reichlich, und komme faſt 
aus einem jeden Auge feiner jungen ı = .und ajäbrigen 
Schoſſen eine Blüthe, Er liebt einen warmen und teofs 
fenen Boden, und einen fandigen, wenn der Grund⸗ 
Banım Mandel it; auf Dflaumen aber taugt er in alle 
Böden, wo diefe gedeihen. 

Don dem Pfirſchenbaum ift der Mandelbaum ohre 


Bluͤthe und Frucht dem Ungeuͤbten oft ſchwer zu unters 


fbeiden. Der Mandelbaum if größer und lebhafter ald 
der Pfirichenbaum: tragt feine Hefte beſſer und gerader. 
Die Blatter ungerfcheiden fi Durch ihre Größe, Jarbe, 
Btiel, Vorſtehen der Adern und Einſchnitte. 


6. 2. 
Seine Fortpflanjung und Erziehung. 


Bin man Mandelddume aus Kernen erziehen, (da⸗ 
von die Anmeifung im J. Th. &. 32 f.) fo fann man ber 


- dehten Sortenicht verfihert fepn. Wenn man füße Mans 


dein mit dünner Schale ſtekket, fo koͤnnen verichiedene 
Sorten daraus erwachſen, mit füßen oder bittern Ker⸗ 
nen, mit großer oder Fleiner Frucht, mit harter oder duͤn⸗ 
ner Schale. Das Sichere und Befte ift alfo, daß man 
fie veredelt, befonders durch das Okuliren. Man kann 
fie nun auf Mandelwildlinge, oder auf Pfirſchenwildlinge, 
oder auf Pflaumen veredeln, Auf Mandel⸗ und Pfir⸗ 
ſchenwildlinge iſt es nicht rathſam, es ware denn, daf 
der Mandelwildling auf demjenigen Plaz könnte ſtehen 
bleiben, no er erzogen iſt. Denn der Mandelbaum macht 
eine ſtarke Pfahlwurzel, und folglich wenige Seitenwurs 

nn jein, 
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geln. Wenn ex denn verſezt, und ihm ſeine Pfahlwur⸗ 
zel genommen wird, fo hat er keinen feſten Stand in der 
Erde wider Harte Winde, fordern muß wenigſtens einen 

Pfahl, daran er angebunden wird, befommen. Die 
leichtefte und beſte Weile, die gefundeflen und dauerhafs 
teten hochftämmigen Mandelbaͤume ju erziehen; ift, Daß 
man junge Pflaumenbäume die Kronenafte maden läßt, 
und ſodann folche entweher um Johannis auf das treis 
bende Auge, oder im Auguft auf das fchlafende Auge mit 
Mandeln beiugelt. Nichts ſchlaͤgt beflee an, ald Mens 
deln, und wachſen überaus Karl, Im zweyten Jahr fans 
gen fie ſchon an, Früchte utragen. Allein auf Zwetſchen 
und zwetſchenartigen Pflaumen halten ſie nicht Stand. 
Sie wachſen wohl und gedeihen auch etliche Jahre, aber 
dann gehen fie ad. - 

Auf das Erdreich und Klima it der Mandelbaum 
jedoch fehr eigen, in aufepung, g, der Art feines Frucht. 
Iſt bepdes fehr ſchlecht x ſo fann die füge veredelte Man⸗ 
Del in eine bittere ausarten, und die mit duͤnner Schale 
in eine hartfchakhte. Schon das Alter ded Baums 
verurſacht, daß die Schale härter und dikker wird, 

In ihrer erſten Jugend muß man die inwendig in 
Dex Krone austreibenden gelben Schoſſe beyzeiten weg⸗ 
ſchneiden, weil fie an der Fruchtbarkeit hinderlich find — 
In der Bluͤthezeit des Mandelbaums fol man um dens 
felden nicht haften, noch ihn erfhüttern, als weice⸗ 
ſeiner Bluͤthe nachtheilig iſt. 


3. 
Beſchreibung der geröfnticen Mandelforten. 
a) Bittere. Ä 
1) Mandelbaum mit kleiner bitterer 


Frucht. Die kleine bittere Steinman⸗ 
del. Amandier à fruit amer. 


2) Mandelbaum mit großer bitterer 


Frucht. Die große bittere Steinman⸗ 
bei. Amandier à gros fruit amer. 
| Bbb 3) Man⸗ 
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3) Mandelbaum mit bitterer ent und 
‚müörber Schale Die bittere Aradmans 
de —. Amandier à fruit amer et noyant tendre. 


). Suͤße. 


4) Mandelbaum mit großer füßer Frucht 
und dikker Schale. Die geoße füße 
Steinmandel. Amhndier d ‚gros fruit 
doux. 

+ Diefes iſt eine techt * Senke, und auch kino det dauer- 
haftefien. @iie dienet beſonders gut jur Dekieidung der Bogen- 
‚lauben,. zeil fe eim Brühiahr bep ihrer Bluͤtbe, Die groß und 
ſchoͤn ift ‚ ein herrlichen Unfehen geben, und viele Fruͤhte tragen. 

5) Mandelbaum mit kleiner füßer Frucht 
und harter Schale Die Bleine füße 
©&triumendel., Amandier commaun. 


6) Mandelbaugm mit großer rufe Frucht 
und mürber Schal Die fuͤße Krach⸗ 
mandel. Srauenzimmezmandel. Jor— 
dansmandel. Die Valenziner. Aman- 
dieér anoyautendre. Amandier des Dames. 

Seine Blätter find breiter, fürger'und näber beyſammen, 
als der gemeinen Sorten, und die Frucht laßt ſich mit den 
‚Singen aufdruffen. Sie wird etmas rauber von Schale als 
die-mit harter Schale, fohiiger und die Spigge meift auf eine 
Seite gefrummt. | 

) Mandelbaum mit kleiner -füßer Frucht 
und mürber Schale. Die fleine füge 
Krahmandel. Sultansmandel. Aman- 
dier & petit fruit doux et noyau tendre. 
Amande Sultane. 

- Diefe it febr häufig in der Provence. 

8) Mandelbaum mit großer gefüllter 
Bluͤthe. Amandier & fleur double. 

9) Mandeldaum mit goldgeflekten Slaäts 
tern. Amandier pänache, " 

77 10) Die 
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'10) Die Pfirfidmandel. Amyedalo-Per- 


sica. Amande Pe&che. | 

Diefee Baum it halb Pfirfchen , halb Mandel, jedoch 
miehr Mandel, als Pfirfhe, und hoͤchſt wahrſcheinlich durch die 
Befruchtung vom Pfirfenbaum entflanden. Sie mird ſehr 
groß, meiſt wie ein Enteney, etwas platt gedruft. Das Fleiſch 
Der grünen Hülfe, welches 1/2 Zou dit wird, iſt efbar, went 
Die Mandel,genz zeitig ift,, das Fleiſch der Hulfe gelb wird und 
auffpringt. Es ift etwas härtlich, wie von einer. Brügnon, 


füß, iedoch von keiner fonderlicyen Delikatefle, wie etwa von 


einer weißen oder Goldnectarinen. Inwendig am Gtein dern 
Mandel ift das Fleiſch (hön roth, wie auch Die Fafern am Stein 
und Die Zugen defielben felbft, nad) Urt vieler Pfirſchen. Die 
‚ Schale der Mandel felbit hat farfe Vertiefungen, und ift faft 
wie ein Pfirfchenkern raub , febr dik und hart. . Die Mandel ift 
füß, groß, und übertrift an Größe Die anſehnlichſten Krachman⸗ 
dein: häufig finden ſich 2 Mandeln beyfammen: reif Ende Aug. 

Der Baum madıt das ftärkjte Gewächs unter den Man⸗ 


deln und Pfirſchenbaͤumen, bat flärfere Blätter als Die ger - 


twöhnlichen Mandeln , und iſt, fo wie feine Frucht felbft , dauer» 
bafter gegen die Witterung als jene, und fehr fruchtbar. Beine 
Bluͤthe iſt das Mittel zwiſchen Mandel» und Pfirſchbluͤthe, 
und uͤberaus praͤchtig: ſehr groß: hat nicht die voͤllige Koͤthe 
wie die Pfirſchbluͤthe, iſt aber röther als die Mandelbluͤthe. — 
Die Früchte ſchwizzen oft viel Harz durch die äußere Schale; 
doch iſt es ihnen unſchaͤdlich. Ä 


. 


4. 4. 
Beſchreibung einiger ſeltenen Zwergmandeln zu den Schafenobfl« 
f tragenden Sträuchern gehörig. 


Zu dem Schalenobft gehörten noch fol ende 


Sträucher von Mandeln, welche zwar weder für die 
Tafel, noch befohders zur Defomomie, fondern wegen 
ihrem niedlichen Wuchs und herrlichen Bluͤthe haupt: 
ſaͤchlich zur Zierde und beliebt find. 

‚ 11) Indianiſcher Zwergmandelbaum. 


Amygdalus Indica nana. Amandier nain 


des Indes. | 
Diefer niedliche Strauch wächst nicht über drittehalb Schuß 
boch und wird am flärkften einen Heinen Finger dit, bluͤhet un» 
vergleichlich ſchoͤn an jedem Winkel eines Blattes, bie paarweis 
a 2 F Bbb a Reden 
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Sehen und trägt häufige fleine, r Zofllange, aber Bittere Dane 
dein. Er ift vornemlidy eine Zierde in einem Blumentopf. — 
Seine Fortpflanzung gefchiehet theils durch den Samen, thei's 

durch Wurzelbrut und thei:s durdye Veredlen auf Mandelwild⸗ 
lingen. Sein Vaterland iſt das nfitternäätlihe Afien. 

(kinn. 1. Th. 117. Bart.) 


12) Zwergmandelbaum mit gefüllter 
-Bläthe- Amygdalus pumilæ loriplena, 
Amandier nain à fleur double. 

Dieſes Baͤumchen maͤchst noch zaͤrtlicher, macht duͤnne 
‚jerte Triebe, Die auf der Eonnenfeite roch find: "bleibt fehr 
lein: bringt an jedem Blatt fehr ftarf gefuͤllte blaß pfirfihbfüth- 
„farbige Btüthen , Daß es zur Bluͤthezeit einen einzigen, Blumen. 
ſtraus bildet, der den Serclichften Anblik gewährt: trägt Beire 
Frucht und pflanzt ſich durch die Seitenfproffen fort, die man 
wie Die Nelken einlegt, oder blos mit Erde anhäufelt. Sem 

"Vaterland iſt England. 


13) Iwer gmandelbaum aus Sibiri ven. 
Amygdalus Nana Sibirica. 

Eine neue, noch fehr feltene, und überaus hirbfie Sorte 
Zwergmandel, die etwas höher ‚als die Indiſche waͤchet, und 
einen fehr niedlichen Strauch bildet, mit Der praͤchtigſten Blüte. 
Die Zrudt kann id) noch nicht befipreiben. 


. 





Dreyzehntes Kapitel. 
| Boom Wallnufbaum 
E25 $. LI. 


= Natuegefhichte und‘ Veſchreibung bed Wallnußbaums. 


Das Vaterland des Wallnuß⸗, Waltnußbaums 


(Juglans regia Lin.) war Perfien und andere Pro: 


vinzen des noͤrdlichen Aſiens, woher ipn die Römer zu 


den Zeiten dei Könige nach Italien brachten, Deswegen 
er au öfters Welfher Nußbaum genennet wid. 
Von da virpflanzten fie ihn in ihre eroberten Provin: 


gen Fraukreichs, und breitere er ſich hernach in bie 
a übrigen 


’\ 


VWV. Theil. 13. Kap. Wallnußbaum. 159 


Tbrigen europaͤiſchen Länder and. — Nach dem Pflan⸗ 
zenſyſtem des Lin nie gehört: der Nußbaum-sn die achte 
Ordnung der ein und. zwanzigften Pflanzenfaffe, wel⸗ 
che Monoecia Polyandria heißty und diejenigen Pflan⸗ 
zen in ſich begreift, welche Blumen mit: halb getrennten: 
Geſchlechtern, und auf.jeder Pflanze beſondere maͤnn⸗ 
liche und beſondere weibliche Bluͤthenz und in jenen 
mehr als fieben Staubfäden baden. Botaniſch beſchreibt 
er ihn alſo: Jugläns fregia) Folioläs ovalibus 
gläbris suwbserratis subaegualtibus, d. i. 
Juglans, deffen gefiederte Blätter aus 
ovafen glatten Lappen beftehen, die von 
ziemlich glerdex Größe, und'um Rande 
bisweilen ein wenig fägenartig gezaähnt 
find,. und mir Pleinen ein ſechs Bkittlein zeriheilten 
maͤnnlichen Blumen, welche laͤngliche, ſchuppige Rays 
kein bilden, und mit weiblicher Bluͤthe, welche als 
Stempel auf der bereits vorhandenen jungen Frucht 
fizzen, die hernach mittelmaͤßig große, rundlich ovale 
gruͤne Fruchte werde, welche eine odale, gefurchte, 
Wweywateige Nuß in ſichſchließen, mit: einer harten 
Schale,‘ die einen: Siextheiligen , eßbaren, oͤhlreichen 
Kern beit und im September und October reif wird. 
De Nußb aum wird einer der aderguößten Bäume, 
und erreicht eine Höhe von. Jo bis zo Buß: wurzelt nady 
Verhaͤltniß feiner Krone tief. und weit um fi und brei⸗ 
‚tet feine Krone weit um frb aus. Er ift ſehr dauer- 
haft und erreicht ein hohes After und kommt faſt in ein 
nem jeden Boden fort, aber naflen Brund kann ex nicht 
vertragen. In leimigtem Boden und ſchwarzer Erde 
waͤchſt er vorzüglich ſtark; afein er wird auch darin 
weichlicher gegen die Kalte, und fein Holz nicht Yo feft 
und ſchoͤn zur Schreinerarbeit, als in ſtarkem Boden. 
Er har:in Anſehung feines Holzes die Natur div Eiche. 
Ge rauher und fleinigter fein Grund und Boden iſt,. 
deſto feſter wind fein Holz, umd deflo brauner, gemae . 
fett und von fhöners Adern wird daſſelbe zum Ver⸗ 
arbeiten 





m 
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arbeiten, Weberhaupt aber, je dliex der Baum iſt, 
deſto vorzüglicher iſt dazu fein Hol. 

Seine Fruͤchte treibt ex an den Spizzen feiner 
Schofſe. Sie fommen viel einzeln, mei zwey s und 
drepfach und oft zu 7 und 9 zum Vorſchein. Er blüpt 
fost und -fezt im Junius Fruͤchte, Die gewöhnlich im 
September veif werden, welches man daran erfennet, 
wenn bey einigen Nüflen auf dem Baum die gräne 
Schale auffpringet,, Überhaupt aber fi die Nuͤſſe leicht 
ſchwingen oder mit der Ruthe abfchlagen laſſen, und 
gerne davon fallen. Bor der Zeit aber folcher Reife 


ſchadet man dem Baum mit Befchadigung feiner jungen 


Zriebe, und die Frucht iR nicht fo ponfommen, aud 
wicht fo ſchmakhaft und oͤhlreich. 

Der Nußbaum trägt felten vor 7 oder 8 Jahren, 
und wird nicht eher recht ergiebig als bis er groß ifl. 


. Er hat vor andern Seuchtbäumen , biefe eigene gute Eis 


genſchaft, Daß er wieder ausſchlaͤgt und fi verjängt, 
wenn er im Alter oder nach erlittenem Sturmwindſcha⸗ 
den gang abgemorfen oder feine dikken Aeſte und die 
gınze Krone abgenommen wird, afine ihm (mie andern 
Obſtbaͤumen) Zugäfte zu laſſen, der Stamm mag aub 
noch fo dik und groß feun, -. 

Seinen zarten erften Trieben und Kneipen, wos 
sin die kuͤnftige Frucht befindlich ift, find die Fruͤhlinge⸗ 
fröfte fehr gefährlich, und vereitlen ſolche nicht felten 
Die ganze Jahreserndte. Es verdienen daher die meiters 
hin befchriebene dauerhafte und fehe gute Arten von 
Wallnußbaͤumen eine Hauflgere Anpflanzung, womit 


. und Nordamerika verforgt hat, und die bey uns fehr 


gut wachen und gedeiben. Diefen ſchadet ein Fruͤh⸗ 
lingsfroſt nicht leicht, und noch weniger fuͤrchten ſie 
ſtrenge Winterkaͤlte. 

Uebrigens iſt der Nußbaum ein ſehe guter, nuͤzli⸗ 
cher und wirthſchaftlichee Baum. Außer dem beliebten 


friſchen Genuß feiner Fruͤchte, geben fie ein trefliches 


Oehl das nicht nur zum Brennen, Mahlen ꝛc. —* 
au 
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auch zu falten und warmen Speilen ſehr dienlich if. 
Eben fo:6ufannt if die Bramebbarfeit feined Holzes zu 
ſchoͤnen Siſchlerarbeiten, Schaften und allerley Geraͤ⸗ 
tben, — Allein auf einen fruchtbaren Akker, in Gaͤr⸗ 
ten und man in feiner Nihe Gewaͤchſe und Plans 
zen ziehen wid, ſon man ihn nit feggen, weit ide nus 

ch we⸗ 





Ertrag fehr dienlic if. —J 


626. 4 
Seine Boripffanzung und Erziehung: 

Ob man ſich ſchon bey Fortpflanzung ber ausfäns 
diſchen Hoͤlzer auch esiebt, den Nußbaum zu | 
ren und zu pfropfen, fo it ed doch hied Uberftuͤſſtcz, DA 
mar ihn in feinen Sorten aus dem Kern erziehen kann, 
und daraus ein geſuͤnderer und dauechafterer Baumes 
waͤchſt. Die gzroͤßten und Innen Naffe vol erwählten 
Sorten werden zum Steffen audaeſucht, und eatwer 
der vdr Winter mit der gruͤnen Schaley die zugleich 
zum Saquz wider den Mausfraß Diener, oder im Früßs 
jahr mit der harten Schale in dis Erde fo tief-Yepeft, 
daß fie zwey Finger dik bedekt find. — Ruͤſſt ınit Bühs 
nes Schale ſtekt man lieber im Fruͤhiahr, ‚weil ihnen 
die Mäufe zu fehr nachſtreben umd ſolche verzehren koͤne 
nen. — Wil man die jungen Nubbaͤumchen nach 2 
Jahren aus dem Baumpflanzehbeete in die Bauinſchule 
verſezzen, (dd im Fruͤhßzähe geſchehen fon) fo muß als⸗ 
denn zwar Die Pfahlwurzel, To: lange fit noch jung iſt, 
verfürget , aber der obere Gipfel unverfehrt gelaffen wer⸗ 
den ; nikin deſſer ift es, wine die föyräc- in der 
Baumfſchute in ihre Reihen‘ geſtekket und ande bis zu. 
threr- Werpflangung erzogen werden. Benn dag dich 

. us⸗ 
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Ausſezzen koͤnnen fie nicht gar wobl vertragen, sand 
wäre das beſte, wenn man die Nuͤſſe immer dahin ſtek⸗ 
ken könnte, wo die Baͤume ſollen ſtehen bleiben. Je⸗ 
Doch, went bey ihrer Berſenung das oben empfohlene 
Eimnſchlaͤmmen angewendet wird, fo laſſen fie ſich auch 
wohl verſenden und verſeggen, und bleibt ſelten ein Daum 
aus/ menn er ſchon aucht die Krone hat. 

wWenn ſae nach erzogenem Karken Schaft von 3 
Fuß Höhe verfegzet werden, . ſo ſoll au den Aeſſen der 
Krone nichtb verkuͤrzet und befchnitten werden ‚de fie 
shnedem nicht buſchig treiben. — Wenn die Sorten 
ausarten,ſo iſt das bungrige Fand Header wohin fie 
perfegget worden. 


8 3. 
Sernere Behandlung des Rußbgurms, 

Un einem junges Nußbaum wird nichts ges 
ſonitten, wenn er feine Krone gebildet hat. Man läßt 
feine Krone vingsumper feine Zweige treiben, fo wie 
as feine Natur⸗mit ſich bringt, es fey dem aim 3“ zu 
untegelmäßig wachſender AR. 

In weitern Jahren eder im Alter belmmen ſie 
leist auch Waſſerſchoſſe, welche wenige Muͤſſe tragen 
und gleichwohl perurſachen, daß die andern Aeſtenicht 
tragen. Solche ſtarke Schoſſe muͤſſen von deu Aeſten 
weggenommen werden, wenn ſie anders nicht eine Wohle 
that der Natur, und nach obigen Lehren -(vergl. Th. I: 
©, 162. f.) bepzullehalten, und dagegen ſchadhafte und 
untaugliche Aeſte baran-maggunehmen find, 

Weigu man alte Nußbäume auspuggen, oder ihnen 
Aeſte nehmen, fa muß ſalches, wie auch das gaͤnzliche 
Abwerfen und Stuͤmpen nienah Neujahr geſchehen, 
ſondern jederzeit von der Mitte Nodembers bis Mitte 
Decembers, -weil font wegen feines bald eintretenden 
Saftes, da ex fein Verlezzen vertsagen kann, der Baum 
zu Grunde gerichtet wird, — Auch muß man ihm feine 
Mitteläfte alein wegnehmen, Denn wenn ein —— 
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fich nicht auch ‚innen baan dm. ſo iſt kein en 
rag nicht von Betracht. 


DE our 
4 . Behandtung feiner. Städte. . 
Wia man die Naͤſſe entweder zum Verkauf, oder 

eigenen Öebrauch’anmenden, fo ift daran gelegen, das. 
man fie vom Baum weg ordentlich behandle, aka.worin 
es von vielen Landleuten oft ſehe verſehen wird. — 
Nie ſollen Die Nuͤſſe zu fruͤh oder unveif abges. 
fdwungen werden, : weil. ſonſtader, Keen einſchrumpft, 
klein und: unanſehnlich wird, und weder zum Genuß 
ſchmakhaft nnd gut, noch zum Oehlſchlagen recht taug⸗ 
vie find und faum die Hilfe, Oehl geben. 
Sind dienNuͤſſe abgeſchwungen, wobey die weißen 
in ihre grünen Schale bleiben, ſo werden fie auf Kams 
mern oder Speichern auf eAwaß Gtroh, um bie Flekken 
auf dem Boden zu verhuͤten, auf Haufen gefhütterg 
oder ſicherer aus einander gehreitet, bis fie ſaͤmmtlich ihre 
Reife erlangen, und fich trufken aus der grünen Schale, 
nehmen loſſen. Dieſer Zeitpunft aber muß forgfältig, 
in Acht genommen werden. Tin gruͤne Scala, gehst 
gefhwind in die Faͤulniß und macht fodann die hölzerne 
Schale deu. Ruß ſchwarz, melde Schwarze aucd yndlich 
en den innern Kern. dringt, und ſolchen verdirbt, oden 
wenigflens unanſehnlch macht. Sobald man alfa fir 
det, daß die gruͤne Schale ber alermeiſten Nuͤſſe duch 
den Schnitt dei; Meſſers abfpringt, fo-müflen fie. gena⸗ 
fet werden. — Wenn aber quch die grüne Schafe no 
nicht außen. ſchwarz und fayl,sft,. fo Darf man Doch auch 
nicht deren innere Faſern ſchwarz werden laflen, weil, 
. Dadurch wenigſtens die Schale, der Nuß untein um 
ſchwaͤrzlich, und befonders zum Verkauf nachtheilig wird, 
Sind nun aber die Nüffe zu rechter Zeit und feus 

ber aus ihrer genen Schale gebracht, fo mäflen fie, da 
fie friſch und feucht find ; ja nicht auf Haufen gefchürtet 
werden, auf melden fie. gar bald arenendis * * 
| cha e 
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Schafe nit nur, ſpondern auch inwenbig am Kern 
ſchimmeln, und abermals verderben, fondern fie müffen 
auf einem lüftigen Speicher dünne verbreitet werden, 
bis fie nicht nur wohl troffen und die Schale gelb, fon: 
dern auch der Kern inwendig bürce geworden. — Hat 
man ed ja verſehen,vaß die Schale etwus unſcheinbar 
geworden, ſo muͤſſen die Nuͤſſe etkiche Lade dor Dem 
Verkauf in eine Witte geworfen, Wafler, am beſten 
warmes Waſſer, dariiber gefchütter und alsdann mit 
einein flampfen Beſen wohl gefeuert und gereiniget, | 
und daranf wieder hetedfher- werdin.. >" 

IT man die Nüffe zum Oehlſchla gen'beteiten; 
fo müffen zwar die ausgeklopften Kerne wohl getroknet 
werden, ehe fie in die Muͤhle kommen: abet man Darf Aid 
keinesweges in die Soritieteyen ‚aid went Verhtfaßt, 
daß ſie weniger Oehl geben. i- - 

Wil man die Wäffe aufbewahren, daß m fi bie 
———— ſchaͤlen laflen und IR erhalten, fo legt 
man ſolche mit der grünen: Schale, Die aber: nicht Auf: 
gefprumgen fepn darf, vom Baum 'megi-fßtteneeife 
in ein Gefäß zwilchen feuchten Sand; Sie bleiben als⸗ 
dann ſaͤß und laſſen ſtch ſchaͤlen; ader vcee erſtere Deli⸗ 
Yatefle verlieren fie gleichwohl in etmad. " 

Man kann aber auch zu alter Zeit der Sommer 
Pindurch friſche Nußkerne zum Nachtiſth liefern, ober 
fie wenigſtens fo bereiten, daß fie den friſchen im An: 
fehen und Geſchmak Apnti find. Man Tegt nemlich 
18 Stunden vor dem Genuß die Heulen Kerne in 
Rahm vder fette Milch, nachdem man zuvor etwas füß 
Mandeloͤhl (zu einem hatten Schoppen etwa einen Fin⸗ 
gerfut'vol) darauf gegoffen. Man erhält ſodann den 
Rahm mir den Nußkernen 12 Stunden: ang daumarm, 
oder milchwarm, entweder auf Kohlen oder heißer Afche, 
pder am beauemfien auf einem warnen Dfen. Nach 
12 Stunden werden ſich die Kerne. gut ſchaͤlen laſſen. 
Die geſchaͤlten Kerne werden ſogleich in Salzwaſſer ges 
werfen, daß ſi ſie einige Stunden darin liegen koͤnnen. * 
ie 
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Sie werden von Nuͤſſen, die frifh vom Baum kommen, 
an Süßigfeit und Geſchmak nicht zu unterfcheiden fepn. 

Nüffe zum Cinmaden, zum Verkauf für die 
Zukkerbaͤkker, werden im Julius ehe ihr Gehaͤuſe zu hart 
wird, und zwar von Flekken reine Nuͤſſe, behutfam mit 
Der Hand, daß fie: nicht gequetfchet werden ‚an einen 
teoffenen Tage gepfluͤkt. 


$ 5 a 
Beſchreibung der befannten innfändifhen Nußforten. _ 
1) Die Pferdsnuß. Noix de Jauge.. The 


Large Walnut. | 
Diefes ift Dig größte unter u Rufe, und öfters wie ein 
Borsdorfer Apfel groß. Alleymeiſt aber ift die Schäle vom 
Kern nicht ausgefätit und nach Verbältniß Hein. Man bat 
aber auch eine Spielart von diefer Sorte, die ganz urofie Kerne wrener.vr 
bat, und für die Tafel fehr vorzüglich ifl. — Es iſt aber dem y:.,”. 
Pferdenußbaum der firenge Winterfroft vor den andern Ruß Bee 
baͤumen am meiften nachtheilig. — — 
2) Die gemeine laͤngliche Nuß. —— 
Sie iſt vorzüglich, hat einen vollen Kern, iſt anfehnlidy u 
und hat feine alzuharte Schale. — Man bat davon eine Spiels 
’ art, welche die Fruͤhnuß beißt, und 2 Wochen früher reift. 


3) Die dvännfbalige Baumnuf. Die Meis 
fennuf. Noix Mesange. 

Ihre Schale iſt vorne an Der Oprgje oft ganz and, * 
Papier, daher ihr Die Vögel, beſonders die Meifen ſehr nadyı 
fireben. Sie iſt laͤnglich, etwas ſoiz: haufig hat fie auch keinen 
polen Keen; es giebt aber auch eine Spielart, da die Kern⸗ 
vollkommen find und die Schale ausfüllen. — Auf den Froſt 
ift der Baum auch etwas empfindlicher, als feine Brüder. 


4) Die gemeine runde Nuf. ; 
Sie hat einen vollen, fhmalhaften Kern: eine nicht allzuharte 
Schale: anfehnlih groß. — Der Baum iſt nicht zu verachten. 


5) Die große Steinnuß, 

Sie hat die Größe der borigen, und eine fehr harte Schale. 
Zum Dehlfchlagen ift fie die vorzüglichfte. Ihre Schale ift vol 
ausgepfropft von den Kernen, Die fehr oͤhlreich und ſchmakhaft 
find, und der Baum ift fehr fruchtbar, Di 

— ze 
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67 Die Heine Steinnuf Die Grübelnuß. 
. Sie kommt mit der vorigen , außer der mindern Oröße, 
gänzlich überein. . 

7) Die RiefensWallnuß - 
2. Sie it der wahre fiefe unter allen Nüffen, da fie die Deoͤße 
eines ®änfeenes erreicht, und nicht felten-4 Zoll lang und 3 300 
dik wird. Die Schale ift fehr Dünne, wie bey der Meiſennuß, 
Daß öfters der Kern an der Spizze der Ruß zu feben iſt. Der 
Baum iftnicht fo empfindlich auf Die Kälte, wie die Pferdsnuß 
und haben Meine, 2 Fuß hohe, junge Baͤumchen in Der Baum» 
ſchule Den unerhoͤrt Falten Winter von 1799 auf 1800 ausgebal- 
ten.. Ueberdas har der Baum diefe gute Eigenſchaft, Daß er ſebr 
fräße, oft ſchon im dritten Jahr nach feiner Verpflanzung Fruͤch⸗ 
te trägt. 0 " 

8) Die Blüutwallnuf. en 

Eine fehr merkoürdige ſeltene Baumnuß, fo wie die Blut⸗ 
bafelnuß eine rothe Haut um den weißen Kern bat. Sie iſt im 
Schwarzburg⸗ Rudolftädtifchen, wie audy in Erfurt befannt. 
Sie iſt keine bloße Spielart, fondern pflanzt ſich durch den Sa⸗ 
men, durch die Nuß, fort; ift aber Durch die kalten Winter 


5 6. 


Don dem Amerikaniſchen Wallnußbaum. 


. .. Man hat hin und wieder in, unferem Zeutfchland 
die Unpflanzung der Nordamerikaniſchen Nußbgume vers 
fucht, weil unfere einheimiſche fo oͤfters durch kalte Wins 
ter getödtet, und fo leicht umd oft ihre Früchte durch den 
geringften Fruͤhlingsfroſt verborben werden, und hat jene 
Urt, befonders die ſchwarze Wallnuß, vortheilhaft be> 
funden. Nicht nur die außerordentlihe Dichtigfeit und 
Schönpeit des Holzes, welches dad Mahagonpholz vol 
kommen erfezzet, und deffen unbrauchbare Wefte gutes 
Brennholz geben, übertrifft dad unſeres Nußbaums, 
fondern fie haben auch darin einen fehr großen Verzug, 
daß fie die fälteften unferer Winter aushalten, ohne Scha⸗ 
ben zu leiden. Er if fo dauerhaft wider den Froſt, 
daß in. dem Falten Winter 1789 die Spizzen der jungen 
teutihen Nußbaͤume in meiner Baumſchule ſaͤmmtlich 
" ſchwarz 


ſehr rar geworden. 


⸗ 
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ſchwarz wurden, aber von denen dabey geſtandenen ameri⸗ 
kaniſchen auch dee juͤngſten Baͤumchen, nicht eine Knospe 
erfrovren war. Dieſer Baum hat fich an unſern teutſchen 
Himmelsſtrich gut gewoͤhnt, bekommt einen ſchnellen 
Wuchs, nd macht zwar feine ſolche Groͤße, als unſere 
teutſche Nußbaͤume, aber er verdaͤmmet auch nicht ſo viel 
J anden Frudhrattern / wenn ſie an die Wege geſe zet werden. 


dr, 

0: "een Gostpflanjung. und Enicbung. 

Was den amerikaniſchen weißen Wall⸗ 
nußbaum betrifft, fo kann derſelbe auch durch Einle⸗ 
ger fortgepflanzet werben’, und wurzelt er leicht und gut; 
aber die fogenannte ſchwarze Nußbaͤume wollen 
fich nicht, oder ſehr ſelten dazu bequemen, fondere-fie 
muͤſſen aus ihren Nuͤſſen erzogen werden. Allein ob fie 
ſchon hart, wieein Stein find, fo dürfen fie doch nieht 
tief in die Exde geleget merdin, fondern ganz flach nt 
ſeicht, und findet hiebey ſtatt, was oben (ah; 1..&.31.) 
von den Zwetſchenſteinen erinnert worden. Tief geſtekt, 
gebet die Nuß entweder gar nicht. auf, oder Die Baums 
pflanze wird kruͤppolhaft. Sodann muß man fie feucht 
halten. x Das Verſezzen verträgt der junge Baum gut: 
nur muß mat feine Pfahlwurzel beym Aüsheben ſchonen 
und ſie bey dem Einſezzen ganz laſſen. 


8Ñ . 8. 
Befhreibung der amerifanifchen Nufforten. 
9) Dee fAwarge Wallnußbaum mit der 
Ä lingliden Nuß. Die lange Butters 
niuß Juglans oblonga nigra, s. cinerea, 
foliolis undenis lanceolatis, basi 
altera breviori, Linn. 
Vermutplid) heißt er der ſchwarze Wallnußbaum we⸗ 
gen feinem ſchoͤnen dunklen Wurzelholz, das öfters gan ſchwar⸗ 
Adern und Zieften bat. Er ſtammt aus Birginien und 
enfplvanien, da er häufig wild wächst. — Die Frucht ift 
rien groß, lang, wie unfere gewöhnliche fange Nuß ne. 
e 


⸗ 


- 268 W.Xheil. 13. Kap. Amerik. Walln. 


Die Schale if ſehr hart und dik und bat aällenthalben Erhöh un⸗ 

gen, twie ein Pfirfchenftein. Der Kern iſt von: füß und Belkat, 

gie unfere beften Nüffe. Sie ſtehet aber nebft den folgenden im 

dkonomiſchen Nugen unſern teutfhen Nüffen nad, weil ibre 

Schale fo fehr hart und dikke iſt — Der Baum hat etwas 

aeichmeidigere Blätter, als unfere innländifchen Naßbaͤume: 

Müber fpäter. ' een, 

) 10) Der ſchwarze Wallnußbaum mit der 
runden Nuß. Die vunde Butternuß. 
Juglans nigra, folielis quindenis lan- 
ceolatis serratis, exterioribus mi- 
naribus superaxillaribus, Linn. The 
round blak Walnut.. ... 

Diieſe Ruß ift anfehntihh größer „ala unfere große Stein⸗ 

nuß, und meift dikker als lang. Ihre Schale ift aͤußerlich voll 

von ſtarken Vertiefungen, dem Pfirſchkern äͤhnlich, die jedoch 

nach der kaͤnge ziehen. Sie iſt dik und gußerordentlich hart, 
wie ein Stein, daß fie fein Menſch aufzubeißen vermag. . Sie 

laſſen ih auch mar: keinem Meſſer öffnen, weil fat feine Rath 

tu ſpuͤren, mo fie fidy falten könnte, fonbern muß mit einem 

"Hammer aufgeßihlagen werden. Der Kern iſt zwar ganz nof, 
e wegen der Dilfe dee Schale, und meil die inwendigen 

Scheidewaͤnde der 4 Rerne nicht, die bey unfern Nuͤſſen dünne 

und biegfam , fondern ebenfalls eine fleinharte Yet von glatt 

polirter Schale ift, fo Kät der Kern etwas Kleiner aus: er iſt 
ſuͤß und angenehm, und hat beym frifchen Genuß einen etwas 

Bafran ähnlichen kleinen Beygeſchmak, der germutblich von 

dem orangegelben Häͤutchen berührt, Das in der Mitte der 

Kerne fickt. — Der Baum hat ſchmale Blätter. Sein Ba» 

terland it Maryland. Bu 

ı1) Der weiße Wallnußbaum. Der Hike⸗ 
ty e Nukbaum. Juglans alba. White 
Virginia Walnut oder Hakery - Nut. (E£ınn. 
11. 36. 291. Batt.) ° 

. Dieles iſt zwar die geringfie Sorte, jedoch zum Oeblſchlagen 

fih empfehlend. — Sie it das, mas unter unfern teutfchen 

Nüffen die Gruͤbelnuß if. — Die Frucht it befonders und ver⸗ 

ſchieden geflaltet: an beyden Enden ſpizzig: von der Größe einer 

Mustatennuß : die Schale Fehr weiß: N einbart: der Kern vier⸗ 

theilig, voQ, ausgepfropft: füß und wohlſchmekkend, aber 

Hein. — Der Baum bängt fid) auferordentlidy vol. Gen 

Holz iſt ſehr fort und hart. Bein Vaterland iſt Penfilvanien. 
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B. Shalenobfitragende Stauden. 


Vierzehntes Kapitel 
Die Haſelnußſaude. 
§. 1. 


Herkunft und Beſchreibung der Hafelnuphaude. 


Der fateinifche Name der Hafelftaude, Corylus 
Avellana‘, führet uns zwar diefelbe aus Neapel, von 
der Stadt Avellino im. Fürſtenthum Benevento 
‚weit fie in felkiger Gegend ſehr haufig genflanzt ift und 
ein betrachtlicher Handel mit ihren Früchten, befonders 
nad Maltha, Rom und Venedig getrieben wird; allein 
fie ffammt eigentlich aus Kletnafien (jezt Natolien 
genannt) ber, und wurde non den Röntern Nux ponti- 
.ca genannt, weil fie ſolche von Pontus beachten, und 
nad Italien, befonders haufig nach Sicilien, verpflanz - 
ten, und Daher auch die fitilianifhe Nuß heißt. Plis 
nius gedenft derfelben. B. 15. Kap. 22. Des mag 
nun aber alles wohl feine. Richtigfeit nach der Geſchichte 
‘Haben von den großen und. feinen Sorten der Hafelnuffe, 
befonderg von der nun fo genannten großen fyanifchen 
Muß: allein nicht nur alle Waldungen unferes Teutſch⸗ 
fandes bemeifen zur Gentige, daß. wenigflens der ger 
- "meine Hafelnußftraud ,. der allentbalben von 
felöft machst, bey ung von jeher einheimifch ſey, fondern 
‚auch der öftere gute Erfolg der Fortpflanzung der feinen 
Sorten in ihrer achten Art durch ben Samen beſtaͤtiget 
folches. | | | 
WMach dem Dflanzenfoften bes Ritters inne ge: 
-böret der Hafelnußflraud in die adte Orbnang 
Ber ein uud zwanzigſten Pflanzenklaffe, weiche Monoe- 
«ia Palyandria genannt wird, und diejenigen Pflanzen 
in fich..begreift, welche Bluͤthen mit Balbgetrennten Ge⸗ 
Ka Dr fchlechtern 
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ſchlechtern und zugleich mannliche und weiblliche Blumen, 
und mehr als 7 Staubfaͤden haben. Botaniſch wird ex 
alfo befhrieben: Corylus (Avellana) stipulis 
ovatis, obtusis, d.i. Corylus, mit epförs 
migen ffumpfen Blattanſazzen, mit runden 
Blättern, mit männlichen Blüthen in langen Kazchen, 
und mit weiblichen Bluͤthen, welche Dicht an dem Zweige 
figzen (und von einer Knogpe umfchlojfen find) auf welche 
Ruͤſſe folgen, Die in große, duͤnne, fpizzig und fang 
ausgezafte, oben offene Hilfen eingehuͤllet find. Die 
Hafelftaude bringt zwar ihre männliche und weibliche 
Bluͤthen, ‚aber nicht wiedie meiften Pflanzen und Obſt⸗ 
baͤume fo, daß ſowohl die männlichen als die weiblichen 
Geſchlechtstheile In jeder Bluͤthe unmittelbar neben 
. "einander ſizzen, fondern.fo, daß auf jedem Gtraude 
ımande feiner Bluͤthen blos männliche Seſchlechts⸗ 
theile Haben, “andere aber blos weibliche. Die männliche 
Btäthe befindet fich in ſehr langen, bangenden, walzen⸗ 
förmigen umbfchunpigen Blumenzapfen auf aͤſtigen Stier 
fen, zwiſchen deren halbrunden Schuppen ſich nur einzel: 
ne Bluͤmchen befinden. Schon im Herbfie kommen die 
Kaͤzchen, wiewohl fehr .enge zufammengefchloflen,, her? 
‘vor, verlängern fi darauf im Winter, und geben fruͤh⸗ 
zeitig, und öfters ſchon Ende Februars oder Anfangs 
März ihren Bluͤtheſtaub, als ein gelbes Mehl, zur Be 
fruchtung derweiblichen Bluͤthe von ſich, die zwar noch 
ſehr tief in den blaͤttrigen Knospen eingehüllet iſt, und 
erſt fpat in rotben gefriimmten ſehr zarten Stempeln oh⸗ 
ne Blumenblätter recht firhtbar wird. Diefe wachfen 
zwar auf eben dem Strand, jedoch aus andern und ber 
. fondern Augen in Geſtalt runder, Furzer Knöpfe und 
blättriger Knospen, nehmen die berabftäubende Befruch⸗ 
tung auf, und es erfolgen‘dann buͤſchelweis die mandels 
artigen Früchte, die wir Hafelnüffe nennen. | 
Der Hafelnußftraud erreicht eine Höhe von 
12 bi8 20 Fuß, und man kann damit Waͤnde und Maus 
sen sole mit Tapeten bekleiden. Er Laßt fih zwar. auch 
— manch⸗ 
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manchmal durch Kunft und Fleiß zu einem anfeßnlichen 
Hochſtaͤmmigen Baum ziehen, wein er frey Mebet md 
von Ahbern Baͤumen nicht webrdnget wird, wie man 
denn bismeilen ganz außerotdentlich große Hafelnchbau⸗ 
me findet; allein es iſt ſolches eine Selt und Aus⸗ 
nahme om der Regel, und ſcheinet Die Dratur den Haſel 
Feineswegs zum Baume, fondern zur Staude beſtimmt 
zu haben, imd tragen fie au im Alter vicht mehr häͤu⸗ 
fig, da man fie alsdann aus holzen oder über der Erde 
abhauen fol, damit junges Holz erwadhfe 
Der Hafſelſtrauch ift ſehr Dauerhaft, nimmt aud 
mit geringen Erdreich und auch mit einer fihattigen kage 
vorlieb: allein in guter Schwarzer lokkerer Erde hat er 
den flärffien Trieb und freudigften Muche. WEIH man 
ihn wohl legen, fo erfrifche man ale Herbſt oder Fruͤh⸗ 
jaßt feine Wurzeln mit neuer‘ guter’ Erde, und vermin⸗ 
dere feine wilden Schoſſe. 
Dieſe nuͤzliche Staude verdienet auch wohl, daß 
man eine kleine Aufmerkſaucbeit auf fie. wende, da wir 

treffe Sorten haben, beren Fruͤchte im friſchen Ge⸗ 
nuß dfters die beſten Mandeln uͤbertreffen. Sie verdie⸗ 
neti auch wohl einen Paz in dem Obffgarteti gun Vermeh⸗ 
rung der Baumfruͤchte, da man auch ſchattigtee, ja mit⸗ 
rernaͤchtige Ekken und Bauern gar nuͤzlich damit beklei⸗ 
den kan.— 

6.2. 


bortpflannug und Erziehuag ber Hafelnußſtaude, 

| 0 0 ihre Klaffiſikatton. 

Der gemeine wilde Haſelnußſtrauch waͤchſet in 
großer Menge wild in Waldern und Heffen. Die edlern 
Urten werden meiſt durch Wurgelausläufer fort: 
"gepflanzt, deren fie ſeht viele treiben, Solche wers 
den im Winter oder Frühjahr ausgegraben, md entwer 
ver, wenn ſte ſtark find, ſogleich an Ihre beflimmte Stel; 
fe, oder wenn fie geringe find, in die Pflanz⸗ oder 
Baumſchule gefest- 

; Eee Außer⸗ 
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| Außerdem · koͤnnen fie fuͤgkb durch Mbleger 
‚gegogen. werden, da man von Herbſt bis an das Fruͤbjahr 
niedrige, ſchwanke, mit viel; Augen beſezte Schuͤſſe 4 bis 
z Zol tief in die Erde beuget, und — hervor: 
ſtehen läßt. In folgenden Herbſt, da fie Wurzeln gejogent 
baben, werden fie ſodann vernflangt und weiter.erzogen. 

. Yus dem Eamen und Nüffen. felsft 
kann men fie auch erziehen. Sie arten zwar biswellen, 
zumaf in. einem geringein Grdreih, aus; ‚io; Fans 
man auch dadurch allerhand neue und meiftsent- trefliche 
Sorten erhalten, wie denn yerſchiedene der folgenden 
in der Beſchtaeibung aus Samen erzogen find. Ihre age 
muß kuͤhl und. feucht. ſepp. Man leget hie ſchoͤnſten 
Muͤſſe von beliebten Sorten über Winter iN Sand bis 
in den Bebruar, und leget fie hernach in 2 ZoN tiefe 
Furchen in die. Erbe: oder.fann man fie auch ſogleich 
nad) ihrer Zeitigung in das Pflanzendeet legen. Rad 
ein oder zwey Jahren werben Die jungen Reiſer in die 
Baumſchule verſezt und weiter erzogen. 

Endliqch laſſen fie ſich auch gut Frofen und noch 
beſſer ofyliren, und dadurch auf andere junge Has 
Ä felnufreifer, na ber zewoͤhnlichen Methode vereblen. 
Din manyerfuhen, ſie hoch ſt aͤn mig zu erjzie⸗ 

hen „ſo · laͤſet man das Reis His auf 6 Fuß —— 

fortwachſen, ſchneidet es alsdann in dieſer Hoͤhe ab 

und laͤßt es am Gipfel Zweige treiben, und die Krone 
bilden: halt hernach den Schaft von Nebenfproffenrein, 
und laͤßt die Kronzweige freu fortwachfen. Mur gar zu 
lang umherſchweifende oder niedrig herabhaͤngende Zwei⸗ 
ge werben verſturt, und uͤberfluͤſige, zur Verwirrung 
ſich anlaſſende, Triebe in der Mitte der Kronzmeige 
werden zeitlich ausgeſchnitten. 

Haͤlbhoch ſtaͤmmige werden zu 4 Fuß, Schaft: 
höhe alfo ‚erzogen; zu Spalieren und Bekleldung 
der Mauren werben die. Keifer zu 2 Fuß uͤber der Erde 
abgeſchnitten und man laßt fie nahe über der Erde, 
jedoch faͤcherformig, Beige treiben. 2m En 
Ä - as 
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Was nun aber die. Klaffifitation Der Has 
felnüffe betrifft .:fo muß zuförderft, um fie lfpftemar- 
tiſch zu klaſſiſiciren, ihre Charakteriſtik feſtgeſezt, und 
ihre Merkmale beſtimmt werden, die jeder Art beſonders 
eigen ijnd. — 
Die grüne Hülfe, die Naife oder Schlaue, — 
ift eigentlich der Kelch der weiblichen Nußbluͤthe, und 
der mütterlihe Schooß der Frucht, bis fie völlig reif ge⸗ 
worden. ie ift theils fhon durch die Farbe verfchier 
ben, da fie bald ganz gruͤn, bald braunlich if; theils 
in ifrer Geſtalt, Verlängerung und Bedeffung der Nuß, 
die fie umfchließt, da fie bald ihre außerfien Enden in 
mehr oder weniger jertheilten Spizzen auseinander breis 
tet. und weit über Die Nuß gebet, wie fa alle wilden 
Haſelnuͤſſe: bald feft an der Nuß angefchloffen, ohne 
fir entweder ganz zu bedeffen, ober nur dis an Die Spizze, 
oder nur wenig über fie hinaus ragend, wie bey den 
meiften großen Arten Hafelniiffen. ' 
Es ift ferner die Größe und Form ber Hafels 
nußftuͤchte verſchieden. Die Größe if zwar relativ, 
und wir. nennen Plein’ die wilden. Haſelnuͤſſe geaet die 
Rifennuß, obfhon auch Standort, Erde, Eultur ꝛc. 
hren Antheil dabey Bat, Es giebt ferner runde, d. h. 
Die der Kugelform fi naͤhern; lange, die entweder ſpiz 
zu laufen, oder mit-eingr kurzen Spizze abgebrochen 
find, ſtumpfſpizzige, welchen Unterſchied man auch for 
gar im Walde unter ben wilden Hafelnuffen findet. Es 
giebt effigte, kurze und von platter Formıc. — Auch 
der Schild der Nuß, das differe Ende, wo die Muß in der 
grünen Schale feft faß, und weiß ift, wenn man fie auss 
bricht, ift balb groß, wie bep ben eblen Nuͤſſen allers 
meift, bald Mein, wie bep allen wilden Haſelnuͤſſen; 
bald flach, wenn er eine horizontale gleiche Fläche hat; 
bald uneben, bald ſpizzig, wenn er ſich gegen bie Mitte 
merklih erhebt | 
Es laſſen ſich daher die Hafelnuffe fuͤglich in drey 
Hauptgattungen klaſſificiren: 
| Ecea 2.) 
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1.) In eigentlide Häfelnüffe, wozu die 


wilde gehört, ımd die Sorteit‘, die ich denTelben near 


bern, in Anfehung einer haͤrtern Schälle,; ſtarken mern 
Bedeffung des Kerns, einer großen flatternden grünen 
Huͤlſe, Heinen Schildes ꝛc. Inder Form, Größe und 
Zeit der Reife find fie viel unterſchieden. 
2) In Lambertshäffe, Lambartenuͤſſe 
eigentlih Langhurtsmüffe, mweilfie nach Mrer Kan: 
ge, Gtöbe und Geftalt einem vor Alters langen wohl: 
geſchnittenen Bart gleichem Deswegen heißen fienud 
in vielen Gegenden Teutfchland Bartnuffe; woraus 
viel deutlicher erhellet, warum jie fambartäräffe 
heißen, als daß fie aus der Lombarden bergefommen ſeyn 
ſollten. Eie unterfchefver ſich vornehmlich von den uͤbri⸗ 
gen Haſelnuͤſſen, durch ihre lange theile ſpizzig auslau⸗ 
fende, theils oben abgerundete Form, weiche Schale 
und zarten Kern, der von Feiner innern rauden Schafe 
- bedeft iſt. Diefe baden gewöhnlich eine feft anfihlief: 
ſende grime Hilfe, welche entweder über die Muß lang 
binausgebet, wie bey der Blutmuß ie. oder nur bis an 
die Spizge der Müß reichet , oder fie nur halb bedekket. 
Einige find ihrer Geſtalt nach ablaufend fpiz gegen Sorhe, 
andere zplindrfi von gleicher Dikke, und vorne Adge: 
ade. Ä KA, wen 
: 73) In runde ſpaniſche Nüffe, welde 
bey ihrer vorzüglichen Größe zugleich Feine dikke hoͤlzer⸗ 
ne Schale und Peine rauhe innere Bedeffung des Kerns 
- Haben, und daher die Schafe gut ausfüllen. Deren fi 
viele Sotten finben, welche ſich durch Größe, Geftalt, 
Zeit der Reife ır. unterfcheiden ; fie find theils ekkigt, 
theife gewölßt, rund zufaufend, theils platt gedruft ic.— 
Ihre grüne Huͤlfe bedekket fie Bald nur Halb, bald nur 
bis an die Spizze, bisweilen Iff fie auch fatterhaft oder 
von der Nuß oben abftehend And weit uͤber fie hinaus⸗ 
reichend. — Gie find. diejenigen Sorten, welthe die 
ömer Nuk pontica nannten, und die von da nach 
Spanien gekommen und daſelbft cuftiviret v.. 
Ä iefe 
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Dieſe Art Muͤſſe nis nur, ſardern quch die Lam⸗ 
bartsnuͤſſe werden. Päufe Zelernüffe genannt, von dem 
Ktofter Zee bey Wirzbittg, da vermathlich ehedem Die 
vorzuͤglichen Sorten Haſeln uͤſſe von den Noͤnchen daſelbft 
cultlviret und von da haufig verbreitet morden, weicher 
Name aber au feiner yomologigchen Klaffififation dienen 
fann. Die fruͤben Gerten werben auch oͤfters Auguſt⸗ 
nüffe, Augftnäffe genannt, weiß fi fie im Auguft: 
monat reifen. 
Mag nun übrigens dieſes in Wer ter edle Scha⸗ 
lenobſ ketrifft, fo. bat man fick bier auf die ueueſten 
Zeiten nicht ſehr aufıdeffen Cultur geleget, vie es doch 
wohl verdienet hatte: Außer der Haltbarkeit und Braucht 
barkeit der Haſelnuͤſſe, die zugleich ein ſehr gutes Def 
geben, wird nicht leicht eine feine Zunge eine Mandel aus 
Provence oder talien einer frifchen guten Hafelnuf vor; 
ziehen, und wird ſie von reizenderem Geſchmak finden, 
als eine Mandel, beſonders die Blutnäffe Sie verlie: 
ren zwar vielen ei; ‚wenn fie dirre find. Man kann 
He aber fange frifch erhalten, wenn man, fie in gläferne 
Flaſchen thut, und in Keller ſtellet oder noch beffer in 
einen Brunnen, oder ſonſt unter Waſſer hält, oder fie 
in etwas wenig feuchten Sand legt. Sie bekommen dem 
Magen, nach Tiſche genoſſen, ſehr guts , Auf Reifen 
se 25 Hizze und Ermattung flillen fie den Dinfl; und wer 
ey Stadten wohnt und fie in Menge zum Verkauf zie— 
den kann, wird ben Paz des. Gartens, der auch etwas 
—— ſeyn kann, ſehr wohl verintereffiret finden. 


de 3 * Ne 1 u?) 
— Veſchre idung der vornehupen Soeten Hari. 


N 8 — oder Roͤmiſche a 
u die örjetionifse, bie graße 

, niſche ekkigte Nuß genannt. Auch "ie 
> röße runde Bunte 3eHternuß. 
j —E— if die eigentliche Römer und zu 


„tg d des fängt verfoffenen —— 9 aus. Italien * 
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Reich gekommen. Sie iſt eine der vornehmſten, fhönften und 
beten, auch fruchtbarften.dee Hafelnüffe. Ihre Form iſt ge» 
ſtaucht, DIE und Hat werfchiedene Elfen. Ihr Schild ik weiß, 
platt und von einem fap vierefligten Umriß. - Bon demſelben 
laufen dunfelbraune und heflere Streifen nach der Spigje gu; 
Bader man fle die bunte Nuß / panache, nennen wollte. Ihre 

Schale ir nicht (ehe hart, und fpringt biswellen bey vonfom- 
mener Reife auf dem Baum oben won einander. Ihr grümes 
Gehaͤus bat ſtarke ungleiche tweit aus einander gefpreiste Fran⸗ 
zen, die der Nuß auf dem Baum: ein fehr großes Unfeben geben. 
Der Kern ift ſuͤß und wohlſchmellend, und füllt die Schale fo 
solfommen aus / daß er die Mppen und Erhoͤhungen der Schale 
bebält, auch wenn er Dürre ift. Die Nuf reift Ende Uuguft. — 
Der Baum trägt gerne in Buͤſcheln, und vor andern Hafel⸗ 
nüffen ein Jahr früher, und giebt gerne junge Wurzeltriche. 


2) Die Halliſche Riefennuf. 


Eine Der größten und ſchoͤnſten Haſelnuͤſſen, die aus dee 
oßen Gunslebiſchen Zellernuß entftanden ift. re befigrüne 
Dülke liegt feR über der Spigze zufauimien, und dfnet ſich erſt, 
„wenn die Nuß fa:überreif il. Die Nuß It oben faft eund. 
Ihr Schild ift groß, flach, fat rumd im Umkreis und weiß, 
Die Schale ift dimn und fpringt beym Aufmachen aerne in 
paleihe Hälften. Der Kernift zart, und fein von er 
Die Staude trägt häufiger einzeln, ale in Sruchtbüf chein. 
Bbluͤhet um 14 Tage fpäter ale andere und wird erſt m Der Bi 
Geptembers reif. _ 


3) Die laͤngliche Misfennuß, 


Iſt nicht ganz fo groß und, bit, etwas mit einer mehr zu⸗ 
laufenden, doch etwas ſumpfen Spizze, übrigens mit jener 
gleih fommend. 


4) Die große runde (panifee Nuf. Coryl. 
avel. fructu maxime rotundo. 


Sie iſt groß, rund, glatt, Bat einen vun füßen ud 
wehlfchmeftenden Kern: reif Ende Yug. 


5) Die Bypzantiniſche ober taͤrtiſche Nuß⸗ 
Coryl. colurna Lin, 


Diefe bleibt unter afen DIR kleinſte Smube, un bat 
längliche Blätter. Die Frucht ift nicht groß, rundlich und 
glatt: die grüne Whlfe hat Marke Einfchnitie. 

| 6) Die 


* 
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o Hk —— die Mandelnufn at dun⸗ 
chale. 

* fie mit den Fingern aufdrüflen: ) Sk iR 

groß, mehr rundlich, als lang: der Kern volly Fufand gut. 


D Die Blutnuß. Die vot he Lambertönuß. **) 
Sie iſt vbon jeher ſehr beſſebt, und hat eirien vollen füßen 
MEern von einem eigenen angenehmen Geſchmak. Ihre Form 
ift laͤnglich, aber etwas fpig — mittelmaͤßig groß, dia 
Schale dünn, den n bat -eine duntelrotbe 
Haut. Auch die Blätter geichnen * durch einige Roͤthe aus; 
fo wie auch die —* iche Sluchr zur Bluͤthezeit durch seine 
braͤuulich roͤfhere Farbt von. ag Urten. und.ibren Sor« 
ten ſich Deutlich unterfigeidel, ie Behäus- gehet 
geſchloſſen über Die Nuß. Sie yeitigt rule, Mitte Aug. und 
pflanzt ſich in ihrer Wet fort durch Ben Samen, „open durch 
WBurzelfthoffe. 
8) Die Lambertänuf, bie weiße kamn berts 
nuß. 

Eine Schweſter der rötßen ,. und ihr in ale aͤhnlich, 
nur daß der Kern eine ‚weiße nr bat, ji die Schaie auch 
weiß it. Sie hat zwar jenen beföndern guten Geſchmak nicht, 
it aber doch recht gut, FB und mandelartig R 


9) Die hr (die gewoͤhnliche.) 
Gie iR länger , als die vorbergebende; " unten etwas dit, 
und gebt von der Witte an gegen die Spitzze verfohren zu. 
Sshr. grünes Sehaͤus be nicht gen. Yuf ven Briten 
— fie ſich und macht die r bloß. Shre Schale iſt nicht 
dit, und ihr Kern voll, — und von recht gutem Geſchmak. — 
Ihr Name Rammt vom Kloſter Zeil’ im stkum. "Wiiburg, 
da Die Mönche ſtark gepflanget hattın. 
10) Die Heine Zeiler nuß. 
Sie gleicht der vorigen allermeiſt, iſt aber kleiner. 


11) Die Sunslebiſche Zeiternus. 
Diefe hat der wuͤrdige Pf. Henne aus dem Samen erzo⸗ 
en Sie ifl aewoͤhnlich gegen ı ıf2 Zoll lang und 3:4 Zou 
f, ppramidfoͤrmig, einige eflig. Ihr en 


> 





*) Hat ſich noch nicht beftätiger. 
*r) Sie wird auch von manden die Ruhrnuß genannt, weit 
— ihrer vermeintlichen ſtopfenden Kraft in der Nuhr 
tenlicg zu ſepn, irrig gehalten worden. 


t 


\ 


— — — 
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breit, Ei 
en a Aatterhaft  Eieichigrnlät früher 7° - 


- 32) Die It alieniſche Nuß. Die große get 
u | 





febe groß, DR und ar tipch der Ense von sic 

Da t und obe unbe. Die 
8 u a, at Die —355 u laͤßt —* ne 
—X Ibr Keen traüch | 


13) Die fräße geifeemuf. 
14) Die lange Zellernuß 
Sr irber 1 3of lang, watzenfoͤrmig und fei> 
“ oben a * differ es —* 
* ke rei nur bi on Die Milte det Ruf, Der Kern 
4 voll, ſuß und vortreflich. 
15) Die däikke Zellernuß. 

Diefe iſt etwas kuͤrzer, aber dikler ale die vorige, oben 
abgerundet. Die * erig und gehet ſtark uͤber 
die Nuß. Der Kern iſt vd "ihr m und bat darin einen 
Vorzug, daß ſich der Kern en am eilt, 

16) Die füße — 


Sie iſt nick fo groß 5 fandern von de: @röfe 


ee (ep ons Zorm. 8 
iſt, daß kam, als ak ande. vee rn 
\ m? Die Baumpafeinif, Corylus arbores- 


*. 





er —** am ern I einem Baus eher. — 
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A. Bererentragende Bäume. 1 





 Sunfsehntes;-Rapitel. 
Bon den Maulbeechbäaumen. 


. 9. 1. een: 
Veſchreibung Der Gamitie der Maufbeerbäumme (Morus.) '. 
Da wir im umferem Klima etliche beerentragende Baume 
kennen, die in unſere Obſtgaͤrten taugen, nehmkich Ben 
ſchwarzen und rothen Manlboerbauum, ſich aber Docduͤg⸗ 
li deu ſchwarze/ bey den Obſtliebhabern beſonders em⸗ 
t und ſchaͤbbar macht, ſo iſt doch mancher begierig, 
feine kleine Jamilie wenigſtens Im Vorbeygeßen oder 
auch nur. dem Namen nach kennen zu letnen. Finn 
in feinem Pflanzenſpſtem madt und mit 7 Arten b 
Pflanzengattung Morus befannt, welche find: . 
I) Der Thwarze Maulbeerbaum, "Morus 
nigra, foliis cordatis scahris. - 
2) Der vothe Maulbeerbaum, Morusrabra, 
Foliis cordatis subtas villosis cy! 
 Uindgieie. u 
3) Der weiße Maulbeerbaum, Morus dba, 
foliis oblique cordatis laevibus, 
Diefer aus Perfien und Ehina berftammende Baum ift der 
befannte Erzieber unferer Seidenwürmer , der-feine Natur ſehr 
gut an unfer Klima gemahnet hat: ale Dbftbaum aber ſommt 
er nebſt dem rothen nicht in Betracht, obſchon feine weiße füße 
Beeren eßbar find. Sie haben aber wenig Reiz für den Ber 
fhmat, zumal fein Bruder, der ſchwarze, unfere Tafel fehr 
gut beforgt. 


ı 3 


4) Diet 
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4) Der in dianiſche Maulbeerbaum. Morus 


indica, foliis ovalo- -oblongis, utrin- 
que aequalibus, ———— ser- 
ratıs. . 
Diefer ik zur Scönfärberen ein fee Dienticher Baum, 
und einer der beften. 

5) Der Faͤrber⸗ Maulbeerbaum, Morus tin- 
ctoria, folıis oblongis, bası hinc pro- 
Auctioribug spinis axillaribus sol-_ 
tarııs, 

‚ Gen Name zeiget ſchon an, wozu ihm“ die Antur haupt» 
ſächlich beftimmer hat. Er if jedoch nicht fo vorzuͤglich zum 
Be, als der vorhergehende. Indeſſen wird fein Holz nach 
| er angel gebracht, und von den Faͤrbern zum Roth » und Gelbe 

fär un Sein Vaterland it Jamaika und Bra» 
filien: In unſerem Klima dauert nicht aus, fonfl. waͤrde 
er wegen feiner ſtarken Stacheln auch zu Helfen ſehr tauglich feyn- 


: 6) Der taterife Maulbeer haum. Morus ta- 

- »tarica, ‚foliis ovato-oblongis,. utrin- 
-que'aegualibus, aequaliter aerratis, 

- ‚Diefer Baur wächtan der Wolgau, und ſos nach ZorKers 
efiderung, fuͤrdie Seidenwuͤrmer das beſte Zutter geben , und 
br fd auch nicht ſchwer an unfere Himmelsgegeiud gewoͤhnen. 


) Der Papiermaulbeerha um, Morus pa- 
‚‚pyrifera,, foliis palmatis, ‚fructibus 
hispidis 

Dieler dus Japan abſtammende Baum‘ Sep uns in 
etwas bekannt, nicht Sowohl wegen Teiner Beſſimurang und 

X barkeit, als nur hauptſaͤchlich zur Berwmehrung des auf 

fihen @rhöles in den englifchen Anlagen er ehe 

ein warmes Klima zum Vaterland bat, ſo dA Bäder ke 'b 

ſere bärteften Winter aus Seine Blätter »fommen . ei 

Jahr, und zwar viel früber als unfer ‚naturalifirter I 

- Maulbeerbaum, ganz blaͤulich ſtahlfarb heraus, und haben 

ſtarke Aueſchnitte. Beine Triebe find ſeht baarig und hohl, 

‚und feine Fruͤchte beleben aus purpurrotben Beeren, von ber 

‚Größe einer Erbfe, die aber ben uns feinen reifen Samen brin» 

gen, und muß daher nur dur Schößlinge,-toie zum Theil 

Der ſchwarze Maufbeerbaums fortgepflanget Ierben. In ns 

Dien erwaͤchſt er zu einem geraden, dichten, ' und ſche aͤſtigen 

Bauny der eine kaftanienbraune, dille, fefte, Hebrigte, * 


2 
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Grm ger m at 

ner ſchoͤnes qh man reitu 

wie auch Stifte, Zeuge und mancherley Dinge. . Bu 
Ä mal | Sr. ur 


*2 


Beſchreibung des (Qwerien Maulbeerbauus. J 


Aus vorhin bemeldetet Jamiie tn der (hmem 
je Meufberrbaum, Morus nigra L., Mürier à 


t noir, der vorzuͤglithſte —E in ar 


een Gaͤrten und an unfern Haͤuſern. Die Römer af 
von ihn aus dem Waterlaud nes Pfkrfchenbaunisy:ians 
Perſien, md verpflanzten ihn nad taken): wo ur 
noch an den Gerkühen häufig befindlich iſt. Oheageach⸗ 
tet ſeines warmen Vaterlandes bat er ſich doch inberamd 
wohl an wwfer-Afiına gewöhnt, Bntert unfere ſaͤrkſten 
Winter aus, werner nur eine etwas gedefte Lage hat, 
und bringt alährlich feine angenehmen Fruͤchet fchauy 
groß, und zu en Zeit von Anfang Anguns —— 
Geptembers uf. A a 
Linse ferjet: ihn m bie werte Ortmung * ein 
PER swangignen Dflanzenkiaffe, bie. den Namen Mi} 
' moegia Tetrandria fuͤhret, und diewrtigen. Pflanzen 
in ſich begreift, weiche Blamen mit .halbgeizenntet Be 
ſdlechtern, oder auf jeder Pflanze zugleich männtice 
und weibliche Blärken und in jenen 4 Staubfaͤden pe 
den. Er wird deſchrieben: Marus (nigra) Folie 
cordatis scabris, db. i. Morus, mit fer 
förmigenraupen Blättern, und feinen müs 
Aichen und ‚weiblichen Bluͤthes ohne —— 
Die maͤnnlichen Blumen eciheimen in Kaͤzchen,die 
weiblichen ader ſizzen in ruadtichen dichten Wiskhelt; 
und auf fa Yolges eine „hai 
fingerlange ſchwarze Beere, weiche.and lauter Knöpfen 
beſtehet, deren jedes ein einzelnes Samenkorn enthält, 
und welche im Auguſt und September reif wird. 
Der Maulbeerbaum wird nicht fonderlich an⸗ 
ſehnlich, und etwa 20 Fuß Bo, ‚macht eine weit ums 


” 
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Ger auödgebreitett al Krone, und dikken Schaft, 
der zwar gern {chief wachſt; allein wenn man ſich von 
feiner Jugend an mit ihm Muͤhe geben mag, fo kann 
man ihm auch einen fhönen gesaden Stamm anziehen. — 
Seine Wurzeln find gelb und meflig, und ſchlaͤgt fie Dec 
Baum nit tief. Daher ift ed fehr wohl gethan, wenn 
man ihm beynn Derfegzen einen guten Pfahl bis ins Ote 
und Ste Jahr giebt, damit er ſicher und gerade lebe 
Heide. Seine Fruͤchte trägt er am. iungen Halz; un® 
gear an den barzen ſtarken Somm weolche anf 
. Aucbeurfelben oma aus den Erin des. Jahnes zu⸗ 
vor getriehenen Zweige hervargekuiehen ſud; 
man in auch feine Zweige nie verkuͤrzen darf. — Ohm 
deachtet er oft. ein hohes Alter erreihtr und ſich waleıe 
Simmeloſtrich wohl gefeten läßt, ſa anß man ihen doch 
Bogen der in manchen Wintern ſehr ſtreugen Kälte, 
ame gedekte Lage gehen, und ſchift ev ſich am heſtenras 
Yin Haͤuler, wo er mit einem geringentraßfeuen Pag in 
einer Ekke, oder in einem Grasland im Vwausgarten 25. 
vorlieb nimmt. — de iR ein uͤberauß milliger und 
fruchtbarer Baum. Sogleich im zwevten Yahı,. ſchald 
zent feine Krane macht, fangt er au zu Fragen, und 
weichet 8 Wochen lung feine nach and nach veiſonden as⸗ 
genehmen, ſaltigen Faͤperlich faßın, weinbaften Fuch⸗ 
te, feitte gefuiden :*) Halkfingerlangen Deren zum e⸗ 
uf ‚fo daß eine ganze Familie an den. Fruͤchten eine⸗ 
erwachſenen Maulbeerbaumes immer fett zu eflen hohen. 
Es wäre ein gauz außerordentlicher Gel, wenn fie in 
sinem Jahr ausbleiden fegten:® Dens dar-diefee Wagen 
ſpat in Saft tritt und auätreibt ,.und fai uud 
Deeren aus bem.jungee Holz Tommeh , ſo keiket. Seine 
 Zruchtbmekeit nicht leicht burde- die. Brüßkingsfuifte. 
Aeberhaupt if er ein,vedpter lieber Bau. =, | 
N ‘ ” B8 . ein 


t 
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GB wertwaniges Vhänonten AR es, daß diswei⸗ 
Tem: — jedoch unter Ho kaum bey einem Maulbeev⸗ 
aum — fit ſutraͤgt, daß Mehr aiieR weniger Hehe an 
Zwanfelben , - bisweilen alter, lauter männliche Gluͤ⸗ 
rhen tragen‘, welche als ange zottige Kaͤzlein bangen 
und Dawen vor Warnußbaum etwas aͤhnlichen, und 
folslich ſoiche Bäume zum Theil oder ganz unfruchtbar 
Da Feſte beftändig männlübe Blüthe tragen, 
nd ereignet ſich unter Denen, die auch von 
rinen gun; frinhebaven Bamne erzogen find, una ift ao 
unbekannt, woher bieſe Ausartung fomıme. Sinbeflen folkte 
man von ſolchen Bären ,. die einige männliche Bluͤthze 
zeigen, Feine junge Ableger erziehen. — Gewoͤhnlich fins 
ver fly diefe mänklihe Bluͤthe bey dem Mapiermaul⸗ 
beerdaum, um dem rothen Maulbeerbaum. 
— Zr: Tr — 
Seine dortyftanuag und Bhiktung, ſoveh booking | 
" Der Maulbeerbda um wird bier nur Dur Abe 
leger Fortgepflanzt. Man macht Küften, ober 
nimmt Koͤtbe rd bringet fie am Baum an, fo gut es 
thunlich iſt, dieſe fuͤllet man mit Erde, und beuget im 
Herbft oder Friebe die jungen Aeſte 3 bis 5 200 tief 


ein, und läßt fie mir bee Spizze hervorſtehen. Kane 
man feine Zweige an den Boden bringen, oder einem 


- jungen Baum’ feine’ game Kroue in bie Erbe beugen, fo . 
macht man es vben fo, und dann braucht es Feiner Wis. 


ften. Im folgenden, doch beffer im zweyten Herbſt, has 
ben diefe Ableger Wurzeln gefihlagen , Daß fie von dem 
Maufberrbaum abgefihmitten und in die Baumſchule ver⸗ 
fezt werden können, worinnen ſte dann mit einem 6 Zuß 
hohen Schaft zu hochſtaͤmmigen Baͤumen erzogen werden, 
Min kann fie aber uch zu halbhochſtaͤmmigen, und zu 
Zwergbaͤumen erziehen, da leztere ganz jung zu 10 — 12 
200 508 Über der Erde abgeſchnitten werden, wie andere 
Zwergbaͤume, damit fie unten Seitenzweige treiben 

Man 


“ 


/ 
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*ꝛ2 Man kann fe aber auch buch Den Samen 
Miehen, der einen baiben Zol tief in’ ein warmes 
teihtes Land im März gefiet wirb, und verpflanzt nadı 
2 Jahren die jungen Staͤmmchen: allein es gehet laug⸗ 
füm Her, und die zarten Staͤmmchen verfrieren leicht 
fir Winter, — Wigl man ſich aber des Samens bedie⸗ 
nen, fo muß man feinen von folden Baͤumen ſamm⸗ 
len, in deren Raͤhe weiße Maufbeerbiume ſtehen. 
Denn durch die Zufuͤhrung des Samenſtaubs, vermit⸗ 
telſt des Windes, von dieſen weißen maͤnnlichen Bluͤ⸗ 
then auf die ſchwarze weibliche, wird die Frucht verba⸗ 
ſtert, und man 'erhaͤlt alsdann heile feine, theils ro⸗ 
the, theils weiße Fruͤchte. 
Man kann fie auch auf. weiße Moeulbeerſtaͤmmchen 
pfropfen. Wein die gepfropften Maulbeerbaume 
werden nicht fo alt und dauerhaft und wachſen langſa⸗ 
mer. — Wenn man ferner flarfe ro bis 12 Zoll lange 
leztiaͤhrige Schäfſe im Fruͤhjahr abſchneidet, 
und ſie ohne dieſelbe zu verkuͤrzen in ein ſchattiges Land 
ſtekket: noch beſſet aber, fie auf obbeſchriebene Weiſe 
zurichtet, und mit der Baumkuͤtte verſorget, und bey 
troffener Witterung feucht halt, fo wurzeln viele und 
treiben. 
Wenn die jungen Maulbeerbaͤume ibre Krone ges 
biſdet haben, ſo wird nichts weiter an ihnen gefchnitten, 
als beym Verſezzen, ſo viel nach Beſchaffenheit der 
Wurzeln noͤthig ift, und wenn -fie etwa im folgenden 
Fahr zu viel Aeſte angeſezzet haben, daß fie zu bufchig 
werden möchten. Uebrigens aber [affet man ihre Krone 
frep fortwachfen, nimmt nachher mır-das etwa abger 
ftorbene Holz weg und verkuͤrzet tie ihre SJabrestriche, 
weil fie da ihre Frirchte anſez zen. 

Die Zwergmaulbeerbaͤume werden wie ans 
dere an den Gpalieten erzogen, Mund an ihnen weiter 
nichts gefchnitten,, als. etwa im Fruͤhjahr oder Sommer 
einen oder den andern jungen Jahrestrieb in der Mitte 
Net Baums, um hinreichend Holz zu Bekleidung der 

Mauer 
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Mauer zu — ; und wenn fe einmal ißre Stelle 
befleiden, fo werden ihnen auch ihre. Zweige aus be: 
ſagter Urfache nie verſtuzzet, fondern ſolche nad ihrer 


„ganzen Lange wagerecht fortgeleitet, und darauf gefes 
“Ben, daß anftatt des im Winter weggenemmenen fehr 


alten, zu lang gewordenen oder naften Holzes niedriger 
‚figgendes heranwachfendes junges Hol; an jeine Stelle 
‚aufgenommen werde. — Sie geben. ungemein fchöne 
und angenehme Spalierbaͤume, welche fib am fdönften 
‚auf den Herzſtamm zieben loffen, und mit denen man 
gar keine Mube hat, als hauptſaͤchlich, daß man fie alle 
Srubjahr ordentlich anheftet. Man braudt oft gar fein 
Meffer bey ihnen, und die Xugen, welche vorne heraus⸗ 
‚treiben wollen, druffet man im Fruͤhjabr mit dem Zins 
ger ab. Diefe kommen aber felten. Sie wiſſen nichts 
von Waſſeſchoſſen: alles iſt an ihnen FE j 


h 6 4 Ka: ——— 
Von ber Beſchoffenbeit und Anpflanuvg des rothen — 
Odſchon der rothe Maulbeerbaum, Morup 
rubraL., Mürier à fruit rouge, Mürier 
de Virginie, deffen Vaterland Virginien und ande: 
‚re Nordamerikaniſche Provinzen find, Feine Früchte von 
‚eben dem angenehmen fuffäuerliben Geſchmak traget, 

wie die Beeren des fchwarzen find, fo verdienet doch 
auch dieſer Baum wegen ſeiner Dauerbaftigfeit fiir die 
Seidenwuͤrmer in fälterem Klima, da der weiße Maul: 


beerbaum nicht zum beſten ausdauret, baufiger ange 


pflanzt zu werden, als bisher geſchehen ift. Er begnuͤgt 
ſich mit æinem ſandigten, und waͤchſet ‚freudig im ge 
waͤchs artigen oder leimigten, oder gemiſchten Boden. 
Er treibt früher als der ſchwarze Maulbeerbaum, aber 
.er leidet nicht leicht Durch Froͤſte. Seine Blatter find 
„groß, theils. herzfoͤrmig und unzertheilt beſonders in 
der Jugend, theils in fünf oder mehrere Lappen zer: 
ſchnitten, bandförmig, und bisweilen nur dreplappig. 


Auch find fie in der Jugend 'innten ganz filzig, im Alter 


aber 


/ 
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aber faft ganz glatt. Sie dienen "auch Fehr get zur 
Speife für die Seidenwuͤrmer. DieRinde ift aſchgrau: 
Die Wurzel rothgelb. Seine Beeren find helroth, Ge: 
ſchmak und Größe den weißen ahnlich. Er bluͤhet bey uns 
im May. Seine Käzchen find lang und walzenförmig. 
Die rothe Maulbeere iſt au, wenn fie mol 
gepflanzt und deforget ift, für die Tafel oder zum Genuß 
nicht zu verwerfen. Sir befommt halßfingerlange Bee; 
ren, die aber nicht fo bikke find, als die fhwarzen Maut: 
beeren, fizzen nicht ſo gedraͤngt am Holz als jene, fon: 
dern haben Halb Zoll lange Stielchen. —— Farbe bey 
der Zeitigung iſt ſchwarz oder braunroth: zeitigen um 
eben die Zeit mit den ſchwarzen und ſind ebenfalls Fol⸗ 
gerfruͤchte. Ihr Geſchmak iſt nicht fo ſtark ficß, als bey 
den ſchwarzen, und bey ihrer ſanften Suͤßigkeit manchem 
Gaumen angenehmer, als jene, und färben nicht fo ſehr 
ftarf rotf. Die Samenkoͤrnchen find von eben der Ge⸗ 
ftalt und Größe. . _ W 
- Der Baum macht faſt eben das Gewaͤchs wie 
der. ſchwarze, und bluͤhet zu gleicher Zeit. Die Blätter 
des tofßen find nicht fo ſtark, fondern duͤnner und bieg⸗ 
ſamer ımd feiner gezahnt, als jenes des fchwarzen. 
Sereine Fortpflanzung fann nicht durch Einleger ge: 
heben „ fondern blos dich den Samen. Dieſer mug 
‘aus Der Beere genommen, von dem Fleiſch gereiniget, 
im Stchatten abgetrofinet und alsdann in wohl verftopf: 
ten Gefäßen aufbewahrt werden. — Der Paz, worauf 
die Saat gefhehen ſol, wird im Herbſt umgegtaben, 
im Fruͤhling wieder, aufgeegget , gelokkert und klein 
macht. Die Saat geſchiehet zu Atifang des Aprils. 
er Samen darf nur mit 3 Fingern, wie bep der Klee: 
faat üblich, gegriffen werden, aber nım kaum den zehn⸗ 
ten Thelt fo dik auf die Erde kommen. Nach 3 oder 4 
Jahren werden die Mlanzen ausgehöhen und in bie 
 Baumfchule verfest. Er iſt noch feten. 








B. Beerenobſttragende Sträucher und Gtauden. 


a) Mit flüffigem Saft, 
Der Weinftof. 
Die Johannisdeere. 
Die Stachelbeerr. 
b) Mit fleifpiger Fruct. 
Die Feige « 
Die Erdbeere. 
Die Himbeere. 
Der Saurab oder Buteheubaud j 
Die Hainbutte. 
Der Hollunder⸗ 


— — —— 


Sechszehntes Kapitel: 
8 om Wein LE 0. E 


| gr 
Naturgefchichte und Beſchreibung de Weinforl. 


Mir ſchraͤnken uns ‚Bier billig nur auf den fogenann:. 
ten. Hanstraudenftof ein, auf den Weinftof, 
ih fo fern er entweder wie ein Spallerbauman Haͤuſern, 
Waͤnben und hohen Mauern, oder an Spalieren 'in 
Gärten oder deren Bogengängen angezogen wird, und 
deſſen Früchte blos zum frifhen Genuß für Die Tafel ber 
ffimmet find. "Die Erziehung der niedrigen Traubenftöffe 
zum Mein, und deren Behandlung und Schnitt, (als 
welther von jenem des Haustraubenflofs gang verfchier 
den iſt,) gehöret nicht hieher in unfern Obffgarten, 
und find davon Schriften und Unterriht genug era 
don, die den eigentlihen Weinbau lehren. — Daß wir 
aber diefe edle Frucht zum Obft und in den Obſtgarten 
fegzen, wird feinem Tadel vr ſeyn⸗ da die Tran 
6 
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be dazu gehöret, und wenige Obftliebhaber ſich finden 


werden, die fich nicht an einerreifen und delifaten Traube 

von einer vorzüglich guten Sorte eben fo fehr, und theils 

noch mehr ergözgen, als an einer andern Urt Obſtes. 
VUebrigens lehret. die Gufahrung und dad Wepfpiel 


alles: Obſtes, als weiches in den urforuͤnglichen Wuͤſte⸗ 


neyen und Waldungen unſeres Teutſchlasdes eben fo we: 
nig als der Weinſtok elahemiſh war, daß wir auch 
Weinſtokke aus ER DET gutem Eefolgpflan⸗ 
zen koͤnnen, obſchon freylich nicht in ſolcher ganzlichen 
Vollkommenheit, als in einem, fir fie und guͤnſtigern 
Himmelsſtrich, doc immer noch belifat genug, zumal 
für den friſchen Genuß. 

Die Anpflanzung bes. Weinftofs fam zu 
erſt aus Afien nad Euroya. Die Phonjzier pflanzten ihn 
am Ufer des mittellandifchen Meeres an. Won ba brach⸗ 
te man ihr nad Sirilten, auf die Inſel Ereta, nad 
Griechenland , und zu Rumulud Zeiten murde er nad 
Italien gebracht. Von da famer nad Gallien, woſelbſt 
ihn die Einwohner noch vor Julius Eafars Zeiten zuerſt 
im Narbonnifchen Gallien anflanzten. Im Jahr 282 er: 
bielten die Gallier, Spanier und Britten vom Kaifer 
Probus die Erlaubniß, Mein angubauen. Um dieſe 
Zeit machten endlich die Teutſchen von ihren Waldungen 
einige Strekken urbar, und fuͤhrten am Rhein den Wein⸗ 
bau ein. Nach dieſen fiengen auch die Ungarn an, ſich 
auf die Anbauung des Weins zu legen, und fo hat fich 
derfelbe nach und nach immer weiter. ausgebreitet. 

Das beſte Klima für den Weinftof iſt der. ge 
mißigte Himmelsftrih (Zona temperata) oder die 
Laäͤnder, die zwiſchen demo. und 52. Grad der Polhöhe 
liegen, wie Spanien, Portugal, Stalien, Frankreich, 
Ungarn, Siebenbuͤrgen, Griechenland ꝛc. Aber aud 
‚ son Teutfehland iſt ein großer, Theil dazu geſchikt *). 
nn Was 





3 DR weder in fehr alten, noch in ganz heißen Gegenden 
Weigsrasben wagfen, oder wenigſtens . werden a 


| 
1 
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Was den für die Weinſtoͤkke tauglichen Boden 
betrifft, fo laͤſſet fi faft eine jede Erdart mit Dung 
and guter Erde dazu bereiten, zumal für wenige, die 
man zu Tafeltrauben: beſtimmt, wie bier der Fall iſt. 
Uebrigens ift die thonigte, lattigte Erdart die geringfle, 
weit fie die zarten Wurzeln des Weinſtoks nicht gut ein: 
dringen laßt, Kalt iſt, und die Naffe fi lange darin 


N balt. 





(ehrt die Natur in Bereitung und Vermifdung der Salje 
und der Öhligten Theile in Diefen Früchten. In Falten 
Ländern fehiet die Kraft ber Wärme, die Trauben zu reifen 
und Die nöthigen Debitheilden einzuflößen; in den allyus 
heißenaber der Brad, mwobey die Bellandtheile der fauren 
Salje gebildet werden fönnen, wie J. B. in Barbabot, Tas 
maifa 2c wegen ber befländigen Hine Fein auter Wein mid: 
fet. 60 Brad Fahrenh. if der geringfte Brad, wobey bie 
Salze ın ben Tratıben gebilber werben oder in fie übergeben 
und 124 Grab der höchite, moben fie reifen Wenn alfo bie 
Märme einer Gegend nur hochſtene 95 Grad ift, fo muß ber 
Wein fauer und herb bleiben, weil bie Deblrbeilkhen feblen. Da 
aber auch eine gemiffe Saͤure zur Erjeuaung der Trauben 
ndthig ift, welche mir einer gemiffen Menge Dehlrheilden 
bie die Sonne jur Reiſung hervorbringt, In einigem DBerbältnt 
und Gleichgewicht ſtehen muffen , fo kann 3. B. in einer. Gegend, 
mo die geringſte Wärme go Grad ift, diefe Frucht nicht wachſen, 
oder ihre Debltbeile erjeuger werden. In Teutſchland kom— 
men die Trauben beynahe unter dem geringften Brad der Wärs 
me hervor, bey dem es newlich moch möalıc ift. Das geſchiehet 
im Junius va Julius, wo Die mittlere Wärme jmifchen ben 
Sonmenftrahlen und Der nachtlichen Kühlung ungefähr 60 Er. 
Fahrenh. berrägt, bey welcher ſich die fauren Balje bilden 
und in die Trauben übergehen. Bey zunehmender Wärme 
und Wahsıhım werden die ſauren Salſe in den Trauben in 
mittlere verwandelt, mit Dehl vermengt, und alfo iuffer» 
artig. — Die öhligten Theile Reigen bep fehr heißem Wetter 
aus der Erde in dir Lurt auf, und durch ihr Buruffallen wirb 
ber Thau und der Regen im Sommer fruchtbar; dahingegen 
im Winter Die Luft voller ſauren, ſcharfen Theile iſt und 
weder Dehl nod Wärme fie verbeffert, da die Kälte die 
Ausdünftung der Erde verftlicher. Im Sommer aber Dehng 
.. Mic bie Zuftous, ſucht überall einzudringen und macht 
Degen ſchaͤumend und fruchtbar, indem fie ihn mis Debl- 
md Luftheilchen vermifder, und fid folge mit den fauren 
Saljen in den Trauben vereinigen, und fie umgeben und 
einmiffeln. Je nachdem num dieſe Salze mit einer größern 
oder fleinern Menge Oehltheiſchen im Gleichgewicht ſtehen, 
und die fauren Salze mehr ober weniger ſcharf find. um ſp 
viel mehr oder weniger nähern ficd Die Trauben der Gute und 
Vollkommenheit. 
cz Ddd 2 
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haͤlt. Gut iſt der mergel⸗ und kalkartige Boden, wenn er 
auch fleinig iſt oder die untere Lage kieſig und felſig. Auch 
Kreidengrund taugt gut, bey auter Doͤngung. Schwe⸗ 
reß und fettes Erdreich braucht wicht fo viel Dng: Ries 
figer Boden ift gut bey Dung. m - Dee Lage ned, 
Die man-dem Weinſtok gehen. win, kann er niezzu merm 
eben, wenn er Keuchte genug bat ; aber auib desfals 
kann ex viel Troffene vertragen, meil er tief murzelt, 
und da er im Grunde und an den Wurzeln gerne guten 
Kupmift verträgt, fo halt fi im Grunde die Feuchtig⸗ 
keit lange. 

Bisweilen verderben die fchönften ; an Mauern und 
(GGebaͤuden ftiſch ausgeſezten Traubenſtoͤkke, ohne die Ur⸗ 
ſache davon einzuſehen. Es if aber ſolche gewoͤhnlich 
dieſe, daß die Mader unten bey den Wurzeln viel Sal⸗ 
peter hat (befonderd, mo Keller find), det Die Wurzeln 
ängreift und verdirbt. Darum iſt ed nöthig, an ſolchen 
Mauern, oder aus Borfiht an allen Mauern, das od, 
darein der Traubenftof geftzzet werden ſoll, gegen die 
Mauer hin mit Raſen auszulegen, der BR dem 

MWeinftof ein ER iſt. 


9. 2. 
Sortpflanzung und Erꝛichung des Weinfkoft 
: D durch Blindboélzer oderiunbewurgelte Neben. 
Die gewöhnlichfte und auch beſte Art der Fort⸗ 
pflanzung der Weinſtoͤkke geſchiehet entweder durcd 
Blindholz, (wie hier am Mayn und Rhein der Aus⸗ 
druk iſt: am Nekkar heißen fie Schnittlinge, Schnitt 
holz, Sezbolz, Segreben, Reben, unbewur: 
gelte Neben: in Sachſen Knotholz): — oderdurd 
Reiftinge: (gewurzelte Reben, Grubenfedr 
fer, Wurzelſtoͤfke, Wärzlinge, Foͤßlinge, 
Landftöffe,. in Sachfen Fechfer x.) — oder duch 
Ableger, (Mbfenfer, Soͤhne 2.) — oder durch 
das Pfropfen erwachfener Weinſtoͤlte: — — oder durch 
Ausſaͤung der ee - 
Wie 


3 
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. WBih man fi Traubenflöffe durth Blind hoͤlzer 
oder Schnittlinge anziehen, fo werden folde von den 
Reben bevienigen Sorten Weinköfte Tugelchnitten und 
zum Einſezzen bertiter, die man fortfflanzefi will. Mes 
ber, welche gar zu maſt und dikke find, und ſoͤdann die, 
ugen wert und: hoch von einander ſtehen Haben, fol 
men: nicht nehmen, ſondern ſolche⸗, dr Rofkig fin, 
nabe beyſamm'en taßende Augren und Rein dikkes 
Mark haben. Est A nie noͤrbig, daß wan diefen 
Schnittlingen etwas altes, zwepjaͤhriqges Hot, an’ det 
Warze ſtehen laſſe, wie manche ſoftdes Für vorzuͤglich 
gut halten: man kann aus einer“ Nuthe oder Rebe, 
wenn das Holz wohl zeitig iſt, 2"aud wohl? g Blind⸗ 
hoͤtzer ſchneiden. Aber darauf iſt zu ſehen, daß der 
Weinſtok, wovon dis Sezreben geſchntteͤn werden, Ben 
weiſe von feiner Frucht barkeit berseits abgelegt habe: 
und hernach dah die Reben nicht 'etfroren find. 

Dieſen Fehler ekennet man an dem ſcwhwarz braunen 
Mark und an der gaͤnzlichen Tuoffunheit der Reber 
»Je ſpaͤter das Blindholz von ber Weinflöfftn 
kann abgeſchnitten˖ werden, deſto beſſer iſt eb, und deſto 
friſcher und kraͤftiger find-fie zum Enſezzen. Mun muß 
deswegen auch ‘die abgeſchnittenen Heben nicht a u Be 
wvotnen laſſen, ‚und fie nicht lange in Die Maͤrzenluft 
hinlegen, noc in der warmen Stube oder bep dem 
warmen Dfen fie zuſchneiden. ' 

Bey dem Zurihten derſelben taßt man eine 
Blindef; gewoͤhntich 4 Augen ſtehen, wovon die 3 un⸗ 
sen Die Wurzeln ziehen und das oberſte den Stamm 
giebt. Zur Noth dienen auch noch 3 Augen an den - 
Reben, wenn fie etwas flark find, aber beſſer iſt es, 
wenn man ihnen 4 Augen giebt „ und wenn die Augen 

fehr nahe an einamder ſtehen, wohl 5 Hagen. — Am 
oberſten Auge muß man den Schnitt (den many wie 
oben beym Zwerabaum gezeiget worden, ſtets auf 45” . 
richten ſon), nicht alzunahe am Auge fuͤhren ‚ damit 
ſoiches nicht austrokne. Man ann. bias ein 3 lange 
vor , ozzel 


— 
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Stouel Arhen Iaffen, Die man iks folgenden Safe 
wegfeneidet - 


Nun koͤnnen zwar diefe Schnittlinge ſogleich, wine 
man nemlic wegen etwanigem Froft iu den Boden fan, 
in ein Dazu wohlbereitetes Land eingeſezzet werden ; aber 
viel beſſer iR es und ſicherer, wenn mau fie fo lange in 
friſches Waſſer Beet, amd zwar nit tiefer al 
2308, Bid die Augen aufnmelien und ih grün zeigen. 
Wobey neh zu merken, einmel, daß man dab Waller nicht 
fiintend werben Safle , fondern abe 3 oder 4 Zage friſches 
Waſſer giebt, und hernach, daß man bas Gefaß aicht 
Dem etwanigen Froß ausſezze, weil die Arben fo weit 
verderben, als fie im Eiſe Kehen. Stellet men dad Ger 
fäß zur Srofizeit in den Keler, fo ſol ed nach dem Froſt 
wieder herauf » Die Kellerluft ik den treibenden 
Reben nicht gefund. 

Em uun die Blindhoͤlzer etwas ausgewachſen, fe 
werden fie in ein wohlgegrabenes uud bereitetes Loßferes 
Land eingefegt, es ſey im Aprilnber auch, und zwar noch 
beffer, Anfangd Day. Man made dad Loch oder den 
Sraben fo tief, als die Sezrebe it, und ſtelet fie ger 
rade und ſenkrecht ein, daß nur das oberſte Auge amt 
Der Erde hervorſtehet. Dauit aber diefed Auge buch 
Luft und Eonne nit ausgetrofnet werde, fo bebeftet 
man eb entweder mit feiner Erde oder mit Mood. — 
Will man num eine gewifle Anzahl Weinſtoͤkke in einen 
Land alfo erziehen, fo ſtelet man die Blindhoͤlzer eine 
Epenne weit von einander. Wil man aber im einem 
Garten ein Weintraubenfpalier anlegen, fo ſezzet man 
ſogleich die Blindhoͤlzer im ihrer gehörigen Weite, ie 
nachdem es hoc oder niedriger if, an ihre Stellen. 

Die im Lande zu Reiflingen anyugiehende Blinde 
hoͤlzer muͤſſen 2 Jahre fliehen, bis fie ausgefegzet werben 
tönnen; man kann fie aber au 3 Jahre fichen laſſen. — 
Ihre Wartung befichet im erſten Jahr darin, daß 
mean den Boden lokker und rein von Unkraut haͤlt, 

etlichemal, jedoch nicht tief, behaklet, und von Bar 
' 
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ſen, die ſie treiben, die Aberzaͤhne (welches bekanntlich 
Die Seitenſchoſſe find, die nus dem Winkel zwiſchen dem 
Blatt und der Rebe hervorwachſen) ausbricht. Im 
zwepten Fruͤhung aber werben die Sihoffe auf 2 Yuyen 
geſchnitten. Denn Te niehe man fle anfange durch Bes 
fchneiden in det Medere Hält, deſto biffer Hird, um die 
Wurzeln zu berſtaͤrken. | “ 

3 
Gortoflanung der Weinföffe 
.a) durch Reitlinge ader Sehr. 

Haben nun obbeſchriebene Blindholzer 2 Jahr 
zum Bewurzeln im Reblande geſtanden (da fit Zro ey} 
Tduber genennt werben, und wenn fil Sommer geſtan⸗ 
den haben, heißen fle Prehlduber), ſo werden dieſe 
Reiflinge im Ftü im April an ihren beſtimmten 
Stand geſezzet. (DEE Verpflanzen vor Winter 
taugt nicht. Grobhnkich verfrieren Re, Wink nicht ein 
ſehr selinder Winter folgt. Und das Hl van adten zu 
verfegzenden Weinſtoͤtten.) — Fe. ebtfhner 


ft N) 


‚?t 


den beſtehet darin , daß ihatı bie üßeran Wurzeln weg⸗ 
ſchneidet (weil Ne nur fogenänme Tgauwurzein abgeben 
und Wurjgelfchofft ober Erdautkaufet machen wirden), 
und vie untern Wurzemn ſo weil verkürzet, al ſie etwa 
auögetrofnet ober beichädiget ober ſtekligt aͤren. Was 

aber den jungen Ziörig vder Rebenſproffe, Trieb⸗ 
ſchoſſe, detrifft, der oben ausgewachfen iſt, fo wird fols 
cher bit auf dab lezte Auge beraten... — Bey dem 
Sezzen felit iſt zu beobachteſt daß die jungen Stöffe 
gerade und ſenkrecht in bie Eebe zu fehen kommen, und, 
wenn die Wurzeln mit Erde gehötig bebekt und ange⸗ 
treten ſind, fie mit zuter fetter Erde, oder mit verwestem 
Rindtmm aubgeſteuret werden, darauf denn wieder et⸗ 
wad von wer auzgehrbenen Erde bes Landes kommen muß. 


— 
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HE .. 4 , F 
Foripflanzung der Weinköfte . 
3) durch Ableger oder Abſenker. 

Eine ſehr zutraͤgliche Art der Fortpflanzung der 
Weinſtoͤkke geben die Ahleger oder Abſenker (welche 
am Rhein Buͤklinge, Schleifreben heißen, und in 
den Weingegenden des Nekkars durch EHE ziehen 
ausgedrukt wird). Es ſind Reben, welche von einem 
erwachſenen Weinſtok in die Erde gezogen und gelegt, 
und wenn fie nach ein oder zwey Jahten Wurzeln gezo⸗ 
gen haben, von dem Haupiſtamm abgeſchnitten und wie 
Reiflinge anderswohin verſezzet werden. Man kann fie 
‚auf zweyerley Het erziehen, entweder blos in der Erde 
neben dem Mutterſtok, oder. in einem Kaſten oder Korb, 
— Bey ber erfien Art gehet man alfo zu Werk; man waͤh⸗ 
Set niedsig und bequem flebende, unverfrorne ‚.. zeitige 
Neben an einem gefunden: ervachfenen- oder alten Eck, 
bereitet für eine jede eine befondere Grube von ein Fuß 
tief (in welcher tiefe fie am leichteſten und beflen Wurzel 
faflen) , und nach der erforderlichen Länge, fo, dag das 
Ende der Rebe, mo. fie bey guten und ſtarken Augen ab: 
gefchnitten wird, an der Band des Loched.gerade und 
ſenkrecht anliegen kann, und mit I oder 2, Yugen Aber 
der Erde Hervorfiehe, beugt Die Rebe behutſam auf den 
Boden diefee Grube, und vorne wieder in die Höhe, 
erhält fie mit dee linken Hand in ihrer Lage, bis die rechte 
einer Handbreit der obern lokkern Exde darauf geraffet, 
tritt folde an, daß der Einſenker in feiner Lage biriben 
muß: legt fodann eine Schicht guten verwesten Dünger 
Darauf (Doch daß. er auch die nebenauffteßenden Augen 
nicht beruͤhre), und bebeffet den Dünger wieder mit ets 
wag Erde, Jedem Einleger ſtekt man: einen leichten 
Pfahl bey, ſowohl zu feiner Sicherheit und Schuz, als 
auch beſonders, um den in der Folge erwachſenden Schoß 
daran zu binden. Dazu wählet man, wenn 2-Augen 
über der Erde gelaflen werden, den am ſtaͤrkſten erwach⸗ 
fenden Schoß, und des ſchwaͤchere wird fubtil wegger 

. nommen. 
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nommen. Wil man aber ein niederes Spalier beklei⸗ 
den, fu kann man dem doppelten Auswuchs von dem 
jungen Holz laſſen, und zwey Schenket ziehen. — Mei⸗ 
ſtens treibet der. Eipleger Thauben, weil er von dem 
Mutterſtok im erſten Jahr allein ſeine Nahrung hat, auch 
noch viele. Kraft in, zweyten Jahr; die Übrigen: Augen 
- aber treiben in der Erde Wurzeln. — Man fan. Dies 
ſes Einlegen im Herhſt oder auch im Fruͤhiahr, und zwar 
entweder wor dem Schneiden des Weinſtoks, oder nach 
dem Schnitt vornehmen. Geſchiehet es im Herbft, : fo 
fihneide man den Einleger no. nicht, fondeen Jaffe ihm 
for die game Spizze der- Rebe. In dem erſten Jahr 
müflen diefe Einleger eine Spanne tief von allen Thau— 
wurzeln fleißig befrepet werden , wenn deren beraorfoms 
men. — Man fann fie zur Moth nad Berlauf eineb 
Jahres, aber viel beſſer, nah 2 Jahren, zgeitlich im 
Zrübiahe von dem Mutterſtok abſchveiden, fauber ad: 
puzzen, das Holz, fo vom Abſchnitt unten an Den Wur⸗ 
zein hinausſtehet, naͤchſt an. denWurzeln rein und 
gleich wegſchneiden, damit keine Faäulniß entſtehe, und 
die gefunden Theile anſtekke. Die alzuviele und fibers 
flüflige Wurzeln werden meggenommen, die. Gbrigen 
unterfucht und das Schadhafte meggefchnitten und die 
Ableger fohald au Det und Stelle verfest. Geſchiehet 
das aber nieht fogleich, oder am.nemlichen Tag, fo müfs 
fen die Wurzeln mit Erde zugedeflet werden. — Daß 
aber bey dem Verſez zen felbft die Gruben. gerdumig 
und der Größe deu Wurzeln verhaͤltnißmaͤßig gemacht, 
auf die Wurzeln gute Erde und fodann reichlicher guter 
Dünger darauf'gebeacht und. das Irbrige Nrötbige beym 
Derfezzen beobachtet werde, werde ich nicht noͤthig has 
ben, weiter zu berüßren. BR 
- &ine fehr artige und vorträgliche Art, Ableger 
zu erziehen, zumal für Zreaubenftöffe an Heufern 
oder Mauren, ift die vermittelft eines Kaftens 
oder Korbes. Man nimmt einen Sänglichen kleinen 
Kaften, wis die Kantelzukkerkiſtchen, die ſelbſt dazu am 
. u zu? 
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zutraͤglichſten und wohlfeilſten find, fuͤtet folgen mit 
vecht guter Erde an, fezzet ihn neben den Mutterſtok in 
die Erde, und zwar einer guten Hand breit unter bie 
Dberfläche ded Bodens, und feger die Einfenfer auf 


-  vorbefchriebene WBeife darein ein. — Dder man Aimmt _ 


langlide von Beiden geflogtene Koͤrbe (die noch bes 
. quemer find, ald die Kiſtchen), und yiehee duech Diefele 
ben die zum Ablegen beftimmte Reben, fütet ie wit gus 
ter Erde, und fezt fie neben den Murtreflomm ia den 
Boden ei, daß fie ebenfals einer Hand kreit Davon bes 
dekt ind. — Haben nun die Adleger in den Kaäͤſtchen 


oder Koͤrben Wurzel gefchlagen, fo werben fie vom Mut: 


terſtok abgefchnitten, und mit den Kaͤſtchen oder Koͤr⸗ 
ben, ohne bie neuen Weinſtoͤkke auszuhrben, oder die 
Naͤſtchen aus einander zu ſchlagen, auf ihren beſticim⸗ 
— ten Play eingeſezzet, als welches hier mit Kaͤſten auch im 
November, oder im März und April, geſchehen faum. 
Die Köche und Kaͤſtchen verfauten bald in der Erde, zu⸗ 
mal Die von Bücenpolz, wie die diinnen Kantelzukker⸗ 
Eichen find (Eichenholz fol man nicht dazu bratichen), 
daß die zunehmenden Wurzeln dutth ſchlagen koͤnnen. — 
Der Vortheil iſt diefer, daß die alfd verſezten Trau⸗ 
benſtoͤlke, die keine Veränderung ſpren, oder einigen 
Abgang ihrer Wurzeln erleiden, ſogleich teapbat find 
und wo nicht im erſten, Doch im andern Fahr nah dh 
ver Verſezzung Fruͤchte liefern, und ein ſehr Freudiges 
VMachsthum zeigen. - 
$ 5 


Sortpflanzung der Weieticke 
4) darch Das Pfropfen. 

Es laffen fi die Weinſtoͤkke auch pfropfen, 
und dadurch fortpflanzen. Indeſſen iſt diefes Mittel 
inſonderheit nur da anzurathen, wo man an einem gele⸗ 
genen Pla; einen gefunden, nicht gar alten Traubenſtok 


Bat, ber keine gute Trauben bringt, und den man gern 


mit einer’ beſſern und Ieuglichern Sorte verweihſein wit. 
| Ä Solche 


* 


| 
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Solche gepfropfte Stoͤkke werden nicht leicht fo alt, als 
andere fortgepflangte und gut erzogene Weinſtoͤkke, obs 
ſchon Übrigens fehr fruchtbar. 

WIE man nun einen Zraubenftof pfropfen, ſo 
nimmt man ein gutes fruchtbares Reis, Dad 2 Augen hat, 
ſchneidet es ein Paar Jon über dem oberften Auge ſchraͤg 
ab; nahe unter dem untern Auge ſchneidet man es zu, 
um es dort in den Spalt einſchieben zu koͤnnen. Die 
Rinde bleibt auf beyden Seiten und dad Auswendige des 
Stiels wird, wie gewoͤhnlich, etwas dikker geſchnitten, 
als die inwendige Seite. WE muß aber der Keil gegen 

2 Zoll lang gefänitten werben, um dad Mark werigs 
fiend ı Zo vom unten Xuge hinab micht zu verkezzen. 
Und damit der Spalt nicht weiter veiße, als es noͤrhig 
it, wird die Stange des Weinttiofs gehörig unterbunden: 
Sodann raͤumt man die Erde um ihm hinweg, fäget in; 
wo er glatt und vet rund iR, mit der Pfropfſſge Mr 
Der Erde oder wenigſtens nahe bey derfelben ab, ſpaltet 
ihn, und fieft a auf bemeldete Weife zugeſchnittene Re 
benveifer, wie gewoͤhmich beym Spaltpfropfen, ein; ; 
und zwar fo, daß dad Auge eines jeden auswaͤrts ficken; 
verwahret den Schnitt mit Baumfätte, oder in deven 
Ermangelung wit Baumwachs und Moos, und brirgt 
die hinmengeräumte Erde wieder fubtil daran. — Die 
befte Zeit Reben zu pfxopfen, ift kurz zuvor, ebe der Stok 

Äh treibt, an einem Heitern Tage. — Wachen nun Bit 
Schoſſe herbey, fo mäffen fie bey Zeiten angebunden 
werden, damit fie nicht vom Wind, oder fonften abge⸗ 
ſtoßen werten. Man behätt aber nur das Schoß des ober» 

‚Men Auges , bricht Aberzoͤßne und Babeln weg, verhaui 
ed im Auguſt, d. i. man bricht die Spizze der Rebe ab, 
damit dad Holz beſſer zeitige, laͤßt ed an feinem Pfahl 
den Winter uͤber angebunden, ſchneider es im zweyten 
Fruͤhling auf 2 Angen (dad unterfle mitgerechnet), und 
ziehet ſodann einen oder zwey Schenkel nach Belieben 

mb nach Erforderniß des Spolires oder des Zuge. 


$.. 6. 
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Fortpflanzung der Weinſtoͤkke 
z5Rdurch Ausſaungder Kerne. 


Es iR zwar dieſe Methode, nicht diejenige, um die 
. Sorten in ihrer ächten Art fortzupflanzen; denn viele 
aud dem Samen oder den Kernen der Traubenbeeren ˖ er⸗ 
zogene Sorten find nerandert und ausgeartet: aber. fa 
viel if gewiß, 1.) Daß darunter ſehr gute neue 
Sorten entfeßen; 2.) ba die weiften in ihre Art 
fallen, wie mir ſolhes er Dinsen: und der Peterſi⸗ 
(mein vorzuͤglich beftätiget haben; und. 3.).daf-man 
im fuͤnften Jahr non der Kernausfiung an. ſchon 
Fruͤdt⸗ haben kann; nur fülche ampgenummen, die 
einen beſondere ſtarken Trieb haben, wie z. B. die aſtra⸗ 
ganifchen Trauben, als welche 2 Jahre laͤnger erſt Fruͤch⸗ 
te tragen. — Uebrigens iſt die Art und Weife,. Die 
Traubentreſter auszuſaͤen, eben djiejienige,  prlche:oben 
von den. Ohſtkernen iſt gezeiget worden. - Ian füer-fie 
von, der Kelter weg; bedeffet fie mit MIR: hält fie im 
Sommer hindurch rein son Unkraut und verſezzet fie nach 
2 Jahren, und zwar im Fruͤhjahr, nicht im Herbſt, wie 
ſchon oben gezeiget worden. — Soͤet man die Kerne im 
Brühiapr, fo bepekt man dad Land dünne mit Moos, 
und halt ed feucht, Das Moos laͤſſet dad Erdreich nicht 
bald audtrofnen, bewapret eh wider das Verkruſten vom 
Regen und darauf folgenden Sonnenſchein, und ift üben 
haupt fehr zutraͤglich. Sind aber die Kerne aufgegangen, 
fo wird das Moos wieder behutſam Ve und 
die Weinpflanzen davon frey gemant. ne rs 


.. Pr Fe 1 

, & 7. 10% x 3 

"Be Erjiebung.ber angspfinzten Weinnöffe m Spatierkhumen 
ur an Käufer oder hohe Mauern, wie auch zu niedern 

Spalieren im Dbftaarten. 

Sollen von ſolchen auf eine oder Die andere Art ans 

sepflanzten Weinftoͤkken zu Spalierbaumen an Gebaude, - 

- die 
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die ſatiſame Sonne haben, ober hohe Mauren: (deren 


obern Theil man benuzzen und bekleiden wit, da etwa 
unten niedere Obſtſpaliere ſtehen), augezogen werden, 
fo muß man idis erwachſende ſtarke Ranke des Reiflings 
oder bed Ablegers allein in die Hoͤhe treiben laſſen und ihr 
den voͤlligen Zug verſtatten. Zu dem Ende muß man 
dieſelben anfaͤnglich bid auf ein Auge beſchneiden, um 
ſowohl die Wurzeln auf ihrem neuen Stand zu verftärken, 
als auch dem Schoß den ſtaͤrkſten Trieb zu geben (von 
welchem ganz tiefen Befchneiden aber die in Kaften oder. 
Körben erzogenen Ableger einige Ausnahme machen, des 
‚nen man jedoch nicht allzuviele Augen laſſen und ſich das 

mit nad) ihrer Groͤße, Starke und Alter richten muß). 


Den neuen. Schoß wird bepzeiten aller Nebentrieb ges 


nommen. Faͤngt er von unten Binauf zu braunen oder 
zu Yeifen an, fo muß man von unten hinauf anfangen, 
nad und nachidie Augen nebſt dem Blaͤtte fubtil wegzu⸗ 
nehmen, bis an die Höhe, die man ihm beſtimmt hat, 
feirie Ranfen'tünftig auszubreiten. Erreicht aber der 
Stok im erften Fahr feine Höhe nicht, fo wird die Stamm⸗ 
rebe im Fruͤhjahr bis auf ein ſchoͤnes Auge von oben herein 
im zeitigen Holz abgeſchnitten, das daraus erwachſende 
Schoß wieder, mie im vorigen Sommer, behandelt, 
und wenn es feine Höhe erreichet hat, im folgenden 
Fruͤhjahr ihm 2 Augen gelaffen, woraus die zwey ts 
äfte, oder, wie der Weingaͤrtner fpricht, die 2 Schenkel 
gebilber werden." - - | £ 

Was nun aber die Erziehung der Traubenftöffe an 
niedrigere Spaliere im Obſtgarten, oder an Bogengaͤnge 
betrifft, fomerden fie eben fo behandelt. Man läßt den 
jungen Stößfen, oder wenn es auch nur eingelegte Blind: 
hoͤlzer waren, vom erſten Jahr an, bis fie ihre,bekimmte 
Höhe erreichet Haben, nur ein Schoß, das man forafältig 


anbindet, non alien Aberzaͤhnen oder Nebenfproflen rein 


halt, und pn dem Anfang des Auguſts an und weiterhin 
verhauet, d.i. oben abbricht, damit fein Wachstum in. 
die Höhe zu vechter Zeit gehemmet, und der Saft beſtim⸗ 

met 


. - 
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met werbe, dab Wachttham in Die Dikke, die Stärkung 
und Vervotfommnung der unter Magen und Die Zeitis 
gung und Härtung des Holzes auf Die bevorfichende Win⸗ 
texfähte zu befördern, wovon Die Hoffnung ju den Trie⸗ 
ben auf dad fünftige Jahr und weiterhin zu den Fruͤchten 
felbſt großentheils abhaugt. 
En 8 . 
Hauptregeln vom Sauitt bei. Haudweinſtoks 
und der Spalierköffe, 
Einen Weinftof wohl im Schnitt zu. halten, 
ift die. wichtigſte Wiflenfchaft. bep demfelben, und eine 
uptfache, weil man ihm dadurch das Leben und bie 
raft erhalten, oder. gegentheils in kunger Zeit nehmen 
kann. Es will aber der Schnitt des Haustraubenſtoks viel 
mehr fagen, als der des Eleinen Weinbergsſtoks oder 
Pfapiftofs, und unter 10. Weingaͤrtnern, die ihren 
Weinberg zu behandlen miffen , verftchet felten einer ben 
Schnitt des Traubenſpaliers. Auch finder man in Schrif⸗ 
ten desfalls wenig befriedigende Anweiſung, obſchon 
an. fi. dieſer Schnitt nicht fo niedlich iſt, als der dei. 
Obſtzwerghaums. 

Da nun aber, zum Unterricht im Schnitt des hohen 
Weinſtoks die Zeichnungen in Kupfer. wenige Huͤlfe lei⸗ 
ſten, und Ueberlegung und Erfahrung lehren muß, wie 
man darin Ziel und Maaß und rechtes Verhaͤltniß tref⸗ 
fen ſoll, ſo wollen wir desfalls die Hauptregeln 
uuvoͤrderſt angeben. 

Die erſte Regel iſt, daß es allemal dor: 

theilhaffer ſey, den Neben bed Wein; 

ſtoks kurz zu ſchneidven, als ihm zu 
viel zuzumuthen. 

Man glaube nicht, mit vielem Holz viele Fruͤchte 
zu erzwingen. Es mag wohl ein Paar Jahre der Wunſch 
erfuͤlet werden, aber fodann wird der. Stok auf viele 
Jahre zuraͤk geſezt. Beine Kraft erſchoͤpft fich vor ber 
Zeit, die Trauben und die Beeren werden then, dikhaͤu⸗ 

| tig; 
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tig, und er wird vor ber Zeit alt und abgängig. Da 
gingegen ain, ſtark beſchnittener Stok viele und größere 
uben tzeibh, ſtaͤrker umd Dauerhafte: wird, und jeis 
tiger Holz macht. 
Zweytens muß man, che das Mefler an einen 
erwacfenen Weinftok geſezzet wird, in Erwaͤgung ziehen: 
Ob der Weinſtol jung oder alt ſep? 
Denn jungen Stoͤkken, bie ſchon etliche Jahre g⸗ 
tragen, und ihre hinlaͤngliche Staͤrke haben und voß.Kraft 
find ,, kann man immer mehr zumuthen, und folglich 
mehr Hulz aufſchneiden, als alten Stoͤkken. | 
Drittens muß man Überlegen: 


Ob der Weinſtok nach feiner Urt und Sorte 
ein ſtarktreibender ſey, und flüchtiges 
Gewaͤchs mache, oder nicht fo ſtarf 
ins Holz treibe? | 

‚ Denn kißt man einem Farktreibenden zu wenig 
Holz, fa fommt eine übermäßige Kraft des Triebes in 
feine Reben: der viele Saft findet zu feiner Verbrei⸗ 
tung nicht Raum genug in der geringen Anzahl Reben, 
die man gelaffen hat, ex ergießt ſich daher su ſtark in die 
Augen, zerreißet die engern Saftgänge, permittelft wel⸗ 
chen die Frucht gebildet werden ſol, treiber den darin 
fiegenden Samen die Traͤubchen mit Gewalt aus einander 
erfäuft fie gleichſam und treibet fie in mafte Waſſerſch 
aus, wie ſolches öftersan Zwergbaͤumen ber Zag iſt, die 
fodann nichts als immer ſtarke Schoffe treiben, je mehr man 
fie ſchneidet, oder ſtarke Schoſſe und eine Menge Bluͤthe, 
bie aber abfallen, und feine Fruͤchte bringen, bis man einige 
Schoſſe unbeſchnitten in die Höhe treiben laͤſſet, damit fich 
der Saft vertheilen kann u, feine Heftigkeit nachlafſen muß. 

Biertens iſt zu uͤberlegen: ob der Weinſtok in 

‚einem fetten oder ſtarkgedüngten 
, Boden ſtehe, oder aber mager. fey? 
Se fetter nun der Boden und je ſtaͤrker der Wein⸗ 
ſtok ik, deſto mehr. ann ex vertragen und ihm zuge: 
| | muthet 
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muthet werden. Wobepy jedoch Müfficht zu nehmen, 
ob er im vorhergehenden Jähre fehr reich— 
lich getragen, in welchem Fall man ihn in etwas fol 
‚ruben laffen und nicht zu viel auffhneiden. — Rob 
mehr ift dieſe Rüfficht zu nehmen, wenn er im vorher: 
gehenden Jahre burch Hagelſchlag oder durch fruͤhen ober 
fraten Winterfroft hart mitgenommen worden, da er 
nothwendig fi erholen muß. 


Binftens muß man beym Schneiden felbft flets 
darauß ſehen, das alte Holz wegzunehmen, 
und feine Verlängerung dur fhönes und 
ftarfes junges Holz zu bewerfftelligen; 
übrigens zugleich auf Die Regelmäßigfeit-feiner ausge: 
 breiteten Aefte ein Augenmerk zurichten,, „und ſolche nicht 
nur dem Auge zu Gefallen in einem gewiffen Gleichge— 
wicht zu erhalten, fondern vorzüglich dem Stok die 
Richtung zu geben, feine Säfte gleich zu vertheilen. 
Sechstens muß man flets das flärffie 
Holz, die flarkften Reben bepbehalten, und die 
(dwisern Reben wegnehmen, oder fie, wenn fie bep⸗ 

ehalten werden muͤſſen, nur auf. ein ober hoͤchſtens 
zwey Augen fehneiden. Ä 

..&$ verhält fih hiebey nicht bep dem Weinſtok, 
wie bep dem Kernobſt. Die ftarfften Neben geben die 
ſtaͤrkſten Triebe, uud die größten Trauben. 


4 9. 


Sernere Anmerkungen von dem Schnitt fetbR bes hoben 
und Spalierweinſtofs. 


Zuwuvoͤrderſt kommt hier in Betradt die Zeit, 
warn der Haustraubenflof geſchnitten wer: 
den foll, und ob das frühere oder fpitere Schneiden 
im Fruͤhjahr beſſer ey? — (Denn vor Winter und im 
Winter zu ſchueiden iſt nicht fo fiber, als nah Win: 
ter.) — Es fommt aber Biebep auf die warmere oder 
£ältere Lage der Gegend, und aufden Stand des Wein⸗ 

. ſtoks 
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ſtoks an. Sn hoher Lageund warmem Stand 
muß er früher geſchnitten werden, als in der Ebene 
und Tiefe, oder bey Fälterem Stand, — Man foll die 
Säfte des Weinftofs nit inden Reben, die doch weg⸗ 
gefennitten werden muͤſſen, vertheilen., noch durch den 
Schnitt und das fogenannte Weinen ausfließen laffen, 
fondern ſolche vielmehr im Stof zu feiner Verſtaͤrkung 
zufammenbalten und daher feinen Schnitt nicht bis nach 
virklichem Ausſchuß des beſten Saftes verſchieben. — 
Niedrige Lage abet und kaͤlterer Stand raͤth 
einen ungleich ſpaͤtern Schnitt, weil da der Trieb nicht 
fa fruͤhe und der Weinftof dem Froſt und Reifen. weit 
mehr ausgefest if. Ein befehnittener Weinſtok aber 
treibt feinen Saft eher als ein unbeſchnittener, und 
tann in jenem der Froſt leichter eindringen. und Schaden 
verurſachen. Ueberdas kann man bey fpiterem Schnitt 
leichter erkennen, was etwa verfrorne Reben ſind, 
die nicht gruͤn und ſaftig, ſondern ſproͤde und trokken, 
su alem Wachsthum untauglich, und dahero wegge⸗ 
nommen werden muͤſſen. 

Daß bey dem Schneiden der Reben das Meſſer ſo 
zu führen, Laß der Schnitt über dem Auge und zwar 
binter demfelben, ruͤkwaͤrts, anfange und ſchief uͤber dem 
Auge heraus gebe, damit beym <pranen ber Saft nicht 
auf das Auge fliege und ſolches erfaufe und verberbe ; — 
daß man dem Stok und der Rebe feinen Mipftand dadurch 
mache, daß man Stozzel von ı und 2 Zoß lang über dem 
Auge fliehen laſſe sc. wird faum nöthig fepn zu erinnern. 

- Die bezeichnenden Ausdrüffe (Terminologien) bep- 
dem Schnitt des Weinſtoks in der Weingdrtnerep find: 
a) Ansten, auf ı, 2 oder 3 Augen geſchnittene Res 
ben (fo werden fie am Mayn und Rhein genennet, am 
Nekkar heißen fie Zapfen, Stefte), b) Bögen, 
aufs, 6 und 7 Augen gefgnittene Reben, welche 
krumm gebeuget und in einem ‘Bogen angeheftet: werden. 
Dazu kommen bey den Spaliertraubenſtoͤkken c) Die 
Zugreben, Kunklen, Stafgenträger, Vie dub 

ee n 


804 W. Theil, 16. Kap, 
ften auf 4; 5 und mehr Augen gefehnittene Reben. — 


Was tibrigens im eigentlihen Weinbau die Köpfe, 


Schenkeln, oder Xanken xxc. betrifft, gehet uns 


bier nicht an. Ä 
Ben dem Schneiden auf Knoten oder Zapfen, 


die hoͤchſtens und fehr felten 4 Augen bekommen, wid 


in der Weingaͤrtnerey das unterfle Auge an der Nuthe 
nie mitgezählet, weil es insgemein blind iſt, and fel: 
nen Trieb hat, und wenn es auch treißet, fo Bringt es 
. ein unnügges Schoß hervor. In der Obſtbaumgaͤrtne⸗ 
reny heißt es fhlafende Auge — Melden Zapfen 
nun ı, 2 oder 3 Augen zu laffen feyen, muß nach der 
oben angeführten Regel die Befchaffenheit des Stofs 
lehren: 
Mitdem Boͤgenſchneiden aber muß.infonder: 
heit forgfältig und behutfam zu Werke gegangen, und 
wenn es nicht Weinſtoͤkke von befonders ſtarkem Zrieb 
find, undfie fettes Erdreich haben, follen gar Feine Boͤ⸗ 
gen aufgefehnitten werden. Bey hohen Weinbergen und 
Baumfpalieren finden fie überhaupt, ſeltene Faͤlle aus⸗ 
genommen, nicht flatt, und koͤnnen aud die ſtarktrei⸗ 
bende durch Auffchneidung vielerund flarfbefezter Knoten 
und Zugreben zur Vertheilung ihres Saftes genugfam 
gezrwungen werden. ‚ Bey niedrigen Spaliertraubenflöf: 
Pen geſchlehet es öfters. Indeſſen ſchneide man aud 


| | . ben beften-Stöffen nie feine Bögen hoͤher, alsauf 7 Au: 


gen, und diefe nicht haufig an einem Stof. Hat man fie 
einmal uͤberſchnitten, fo find fie fo geſchwaͤcht, daß fie 
fih in etlichen Jahren nicht wieder erholen, wenn man 
fie auch noch fo fürgfältig wartet. Sie laſſen bald die 
Augen zum Theil blind ſtehen, und. die Augen, die Schofs 
fe treiben, bringen Feine, oder wenige und Heine ſchwache 
‚Tauben. Man muß uͤberhaupt, wenn Bögen gefchnit-- 
ten werden follen, feinen Weihftof wohl kennen, und 
feine Kraft, Alter, die Fettigfeit feines Standes ꝛc. in 
Betrachtung ziehen, auch Rüfficht auf das. nachſtoerfloſ⸗ 


fene dehr nehmen, wie fein.Ertrag geweſen, was er 


etwa 


Weine! 8o 


etwa gelitten ꝛc. — Uebriagens muß das Geſchaͤft des 
Boͤgenmachens zur ſchiklichen Zeit geſchehen, bey 
feuchter Witterung oder fruͤhen Morgenſtunden, da die 
Reben zaͤhe ſind und nicht ſo leicht brechen, auch ehe die 
Augen anfangen zu quellen. Man muß ferner behutſam 
feyn, daß man Feine Augen abfloße, und die 
Bögen forihte, daß Me Sonnenfträßlen die befie 
Wirkung darauf thun koͤnnen? auch muß die Arbeit in 
ber Mitte des Aprils geendiget fepn. : — 


Die Zugreben, die dnferen Knoten an den 
Hauptaͤſten müffen erft gefepnitten werden, wenn von 
der Mitte des Stofs an bis dahin die Anoten gefchnitten 
find. Denn die mehrere oder minbere Anzahl der aufge: 
ſchnittenen Knoten oderZapfen., und ihrer Augen, nebft 
der übrigen Rüffieht auf ben Trieb des Weinflofs ze. muß 
dem Weingaͤrtner beſtimmen, wie lang er die Zugreben 
zu fhneiden, ober wie viele Mugen er ihnen zu geben 
babe, 064,5, 7, 8 dienlich feyen? — Gelten maß 
man die dußerfie voriäßeige Rebe zur Zugrebe ſchueiden, 
fordern fie mit dem alten Holz ins Meffer fallen laſſen. 
und entweder die nachft Dahinter Folgende Rebe, wenn fie 
ſchoͤn und gefund iſt, oder. bey nöthigem Zuruͤkſchnei⸗ 
den, Die dritte ruͤkfolgende Rebe zur Zugrebe erwaͤhlen. 


Bey einem niedrigen Traußenfpalier, das . 
bie Wand oder das Geländer von unten auf befleiden _ 
ſol, ift noch diefen zu merken, daß die Neben, welche 
allernaͤchſt beym Stamm und unten an den Hauptaͤſten 
befſindlich find, immer auf 2 oder 2 Augen deswegen. 
gefehnitten werden müffen, damit man Raufer erhalte, 
welche zwar im erften Jahr felten tragen, und nur die⸗ 
nen die Wand zu dekken, im folgenden Jahr hingegen 
gute Dienſte leiſten, beſonders wenn man einen altem 
Aſt ausmuftern muß, — Auch dienen fie fehr bequem 
wenn man-Einleger machen und junge Stöffe davon 
UU Gera Ä KIm 
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ur 6 10. ' 
Mom Bug Yeb Traubenktoft an Bäumen in Girlanden. 
.: . In Italien iſt es fehr gewoͤhnlich, daß Weinflüffe 
nahe an Baumen gepflanzt, und yon einem Baum au 
den andern, gleichſam in der Luft ſchwebend, vwermit: 
teift eines Draths oder. an einem Baſtſeil gezogen wer: 
den, da es ſich denn vortreflih ausnimmt, wenn fndann 
die Trauben wie in Girlanden berunterbängen. Man 
erfpart zugleich manchen Raum. Der Schnitt und die 
Behandlung folder Art Weinſtoͤkke Läffet ſich leicht ab: 
ſtrahiren. Man fann eine oder zwey Hauptreben an 
dem Seil. Hinzieben, hinreichend ſtark anbinden, und 
ben Zapfen nur 1 Auge geben. | 
Ye; 2 

Don ferneren Behandlungen ded Weinkofs. 


Das Anbinden der hohen und niedern Spalie: 
weinftöffe an die Latten, nachdem fie geſchnitten find, 
iſt von dem Heften der Schoffe und Reben unterfchieden. 
Das Unbinden der Stoͤkke, ihrer Ranken und Schenkel, 
wie au dei Bögen, muß mit friſchen Weiden 
geſchehen und nit mit Stroh, als welches dazu zu 
ſchwach ift, muͤtb wird und leicht durch Wind und Wets 
ter auifgeriffen wird. u 

Das Etbrechen oder Berbreden, wie es 
Ben dem Weinbau genennet wird, beißt fo viel, als un: 
vbranchbare Schoffe ausbrechen und zugleich den tragen; 
den Reben den außern Theil ber der Frucht auf eine ger 
hörige Lange abbrechen, welches Anfangs Junius ge 
ſchiehet. — Bas Rebenausbrechen darf nur bei Stoͤkken 
gefcheden, die in mäfligem Boden mehr Holz treiben, 
als ihnen gehört. Dabey ift aber Ueberlegung noͤthig, 
forft fann man einen Stof auf mehrere Jahre verberben, 
Bey dem Berbrechen muß man hauptſaͤchlich für das kuͤnf⸗ 
Mae Jahr ſorgen, und ſoviel dev. wohlehendften Meben 
ſtehen laffen, daß man beym nachften Schneiden Holz 
genug 
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genug habe. Was aber die Seitenfchoffe und Aberzaͤh⸗ 
ne betrifft, .fo Boden ſaͤmmtliche Beben havon gereini: 
get. — Was aber ‚biejeriigen Reben betrifft, welche 
Trauben haben, fo wird folden die obere Spizze fo weit 
abgebtrochen, daß nech 3 ober 4 Blaͤttermber Der oßerflen 
Sraube ſtehen bleiben. Bricht mar die Schofſen kuͤrzer 
ab, fotM ſolches den Trauben deshalben nachtheilig, daß 
fie der Sonne allzufrey ausgeſezzet werden. 7 vr: 
MDas Heftem· oder Anbinden der Schoſſe muß 
ohngefaͤhr in den Mitte des Junius, und alfa vor ‚der 
Bluͤthe des Weinſtoks verrichtet ſeyn, und ik aßfonders 
ich hey hohen Weinſtoͤkken ein unamgaͤnglich nöthiges 
Geſchaͤft, deſſen Reben gar leicht von Ichweren Megen 
und Windſtoͤßen zu güohem Schaden, auch auf das fol⸗ 
gende Jahr, abgeworfen werben koͤnnen. Bey ſtarktrai⸗ 
benden Weinſtoͤkken iſt auch wohl An pweytes Hef⸗ 
ten noͤthig, weſches mach der Binhe geſchehen muß, 
und wozu man Stroh, Baſt, Binſen nt. nehmen kaun. 
WManche Sorten Weinſtoͤkke treiben ein ſehr dikkes 
ſtarkes Laub, von welchem bey gedachtem zweyten Hef⸗ 
ten ein und anderes uszubrech en ift, um den gan 
ten Traͤubchen Luft zu machen: aber ja darf man hierin⸗ 
nen nicht gu viel thun. MDenn wenn die Trauben den 
‚beißen Sonnenftraßten ausgefezt finds. fo Fannen fie nit 
reifen und ihr Gaft’gehörig langſam gefocht werden. 
Endlach iſt das Abttinpfebn, lee die Rhein⸗ 
gauer nennen, am Nekkar aber, wie auch in Sachfen 
Berbaven beißt; diejenige Arbeit, da von dem Ans 
fang des Auguſts ae und weiter hin jedes Schoß oben 
abgebrochen wird, dawin ber. Wadsthum deſſelben in 
die daͤnge gehemmet, und die Zeintgungider Holzes be⸗ 
fordert werde. Vor dem Auguft aber darf ſolches nicht 
geſchehen, weit die Raben noch zu ſaxk im Trieb find, 
und ſodann nur viele Mebenſchoſſe aueſtoßen wuͤrden, 
die dem Hol; und den untern Augen nicht wenig nach⸗ 
theilig wären, und der Fehler, wie boym Sommer⸗ 
ſchnitt des Obſtzmerghaums entſtuͤnde. J t 
Ba . ERs 
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Einige Anmerkungen dep der Wartung des Seutero, und 
Aufbewahrung der Srüchte deſſelben. 


Die ungen angefezten Tröubepen: find überaus jert 
und — Man gehe ſehr behutſam damit um, 
ie e fie nie, und ſey adtfem bey i ihnen 


Vorzüglich [od men nichtd am Weinftot handthie⸗ 
zen, wenn bie Trauben blühen; in dieſem Stande find 
F auf die geriagſte Erſchuͤtterung und Bewegung anf 

erſt empfindlich, und laſſen die Beerlein abfallen. 

Bey der Zeitigung der: Trauben wird abfonderlich 
——— gar haͤufig der groͤßte Schade durch 
de Wespen und Sperlinge zugefüget. Nicht im⸗ 
mer hat man. die Bequemlichkeit. oder die Erforderniſſe, 
Den ganzen Weinſtok mit einem Nez oder Fiſchergarn 

zu umgeben. Das befle Derwaßrungsmittel iſt Diefes: 
Dran made Saͤſchen von feinem bünnen Papier, nad 
Maaßgabe dor Trauben, etwa in der Geſtalt der Krü⸗ 
werdutten, traͤnke fie mit Oehle oder mit Schweine: 
Schmalz, und laſſe fie wieder trokken werden; dann durch⸗ 
There man fie mit einer ſtarken Steknadel, ſtekke die 
Traube hinein umd binde das Saͤkchen lokker zu, damit 
- die Traube den Zugang des Saftes behalte. Dieſes 
Mittel wird zugleich dee Traube die Reifung beſchleuni⸗ 

gen und ihren Saft verfeinern. 
-  Wilmen reife Trauben lange aufbewahren 
und friſch erßalten, fo muß man fie teoflen und zur 
Tageszeit, wenn die Sonne den Thau verzehret hat, 
vbſchneiden, ſodaun paarweis mit einem Zwirnsfaden 
—— in einer trokkenen und luͤftigen Kam⸗ 
ıher auf Stangen aufhängen, und fleißig bie faulen 
Deren ausdſuchen, damit fie einander nicht anftekten. 
Je Särterer Art nun die Trauben und und ie weniger 
Saft ſolche haben, (wie die hartfleiſchigen Muskateler) 
oe Kingee alten dieſelben, wenigſtens doch bie 
MWeih⸗ 
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Weiß nachten, auch wohl etwas laͤnger, wenn man fon: 
derheitlich dieſes beobachtet, daß man die Trauben nicht, 
wie gewoͤhnlich an den Stielen, fondern verkehrt an den 


Soizzen knuͤpft und aufhaͤngt. Denn dadurch werden 


die Becren, wenn es zottigte Trauben find, von eins 


ander entfernt, daß fie ſich einander wicht — 


Man hat aber noch 


eine gefondere Art, die Weintrauben kai 


und bis Pfingften frifh zw erbalten. 


Man nimmt ein Weinfähchen, das auswendig 
und innen mohl gefaubert ift, fshlägt den Boden aus und 


© läßt es troffen werden, fegt die Trauben hinein, fezt 
‚den Boden wieder ein, und verfpündet ed wohl, daß 


nichts Fluͤſſiges eindringen kann: fielet es fodann in 
ein größeres Faß, welches, nachdem es jugemact iſt, 
mit Aepfelmein, Eſſig ze. vol gemacht wird. Dadurch 
wird die äußere abwechſelnde Luft ganzlıd abgehalten, 


und die Trauben halten ſich ſodann bis Pfingften. Man 


muß auch hierzu die fleiſchigſten und weniqſt faftige ers 
wahlen, = fie von allen angeftoßenen Beeren zuvor 


befreyen. er. glg Birnwein, Effig ze. wird 


ſodann auch immer noch brauchbar ſeyn, und jener we⸗ 
nigſtens zu Eſſig noch aanz wohl bereitet werden koͤn⸗ 
nen, daß.alfo dabey Fein. Verluſt ſtatt finder. | 

Will man die Umfande nicht maden, fo kann 
man, — da es fehr viel auf Die Abhaltung ded Zutritts 
Der änften Luft ankommt, — Kaſten nach biliebiger 

Sroͤße Dazu machen laffen/ in diefelbige Staͤbe einboh⸗ 
von wo die Trauben fo daran aufhaͤngen, daß fie fich 
einander nicht beruͤhren. Der Kaflen wird darauf mit 
einem genau vaſfenden Dakkel verſchloſſen, mit Gips 


‚überzogen, und dann in einen fühlen, aber tuoffenen 


Kekee geketlt Bien nberhet man benfetben nach wit 
Sand, eilige Haͤnde ho, um fo viel moͤglich die eins 







dringende Luft abzupaften. Es iſt aber dabey obige Er⸗ 


— zu beobachten, daß mus Trauden feikbiger 
r 


— 


— 





810 IV. Theil. 16. Kap. 


Art nehme, und fie vorher, ebe fie anf die Gebe in im 
Kaften gehänget werden r an der Sonne wohl ⸗btrol⸗ 
nen laſſe. 

Bid man nur. einige wenige Trauben. auftheben, 
fo legt man fie auf ein reines, trokkenes Brett, Rögı j 
einen Blumentopf oder Hläfeche. Glokke daruͤber, um 


. überdekt hernach ſolche mit Sand, 


Auch kann man wohl abgetroknete Zrauben in 
Aſche aufbewahren. Man ſiebt die Aſche durch ein 
Haarſieb, und-gießt dann fo viel Waſſer dazu, daß ed 
ein ganz duͤnner Brey wird. Davein tunft man die 
Trauben verfchiedene mal, bis man die Farben ber 
Beeren nicht mehr erkennt. Man laͤßt fie ſodann wohl 
abtroknen, und legt fie nun ſchichtenweis in einen Ras 
fien mit gang trokkenem Haͤkkerling (Haͤkſel), und ver 
ſchließet ihn recht behebe. — Wil man nun von den 
Trauben eſſen, fo nimmt man fie nach und nach heraus, 
ſpuͤhlt fie im Waſſer rein ab und läßt fie wieber trok⸗ 


fen werden. Dee bergab von Aſche gehet gar leicht 
wieder ab. 2* 


* 13. ® 
vBeſchteibung der vorzuͤglichten Cafeftraußenfortin , weide in 
unſern Gegenden i in jedem Garteñ, der auch eben tiegt und 
Feine Berge har, koͤmen gezogen werden, und ' 
alljaͤhrlich reifer. 
A: DMublatsilerfortem 
Der Muskateller uicbient enter ben Zafeltvnst 
ben den erſten Rang. Dieſe edle Traube fuͤhrt cuch ben 
Namen Werprauchr bey von (Italiener Heißt er 
Muscatelba: bey den Franzuſen Muscoat, Mus 
cadet, Frontignae: nad) mandem Prosinzielaud: 
druk des Landmanns: Rümmeltvaube. — Er hat 
viele orten, und gilt dep ihnen allen bie. Regel, Daß 
man ihnen eine fonnencsiche Rage, warme Mauetu und 
Wandungen der Haufer, vor andern Sorten geben fo@, 
wenn fie vecht gut und reif werben foten. 
gemößns 





Weine: su 
gewöhnt einen ſtarken müdfieten Geſchmak, daͤher fle 
‚auch den Namen haben ' und eine fefte krachende Haut. 

Darunter gehören: 
I) Die weiße Mustateller. Muscata ; bianca, 


Stanimt Me talien. — Beine Blätter find ſtark gezaͤhnt | 


und haben ti infohnitte, unten find fie blaßgrün. Die 


"Traube ifl.größ"inabterig: aufder Sonnenfeite gelb und braun. ⸗ 


gefprengt oder getüpfelt: die Beere Fund: bon einem fügen 
gerürghaften Seſchmak: reif Ende Geptembers. 


2) Grüne, Musfateller aus Ungarn. 
Eine grode sottigte Traube: die Beere rund und groß: 
gruͤn und geflekt: von einem ganz gewuͤrzbaften aber nicht 
muslateferartigen Geſchmak: reif Mitte Ceptenibers, 
3) Schwarzer Weihrauk- Mustat woire. 
(Mus Pays de Vaud in der Schweiz. *) 
Beine Blätter find dreythenig, mit nicht gar tiefen ei 
‚einitten, Sen und unten befigrun, nebf. einem rothen Stiel. 
ie Traube it mittelmäßig groß und gedrungen: Die Beere 
von mitteleger ®röße: ſchwarz: von einem füßen aremati 
Selhmaf: reif Ende Septembers und Anfang Octobers. 


4) Blauer (diofetfihwarzer) Weißtene. 

Muscat-violet noir. (Aus der Provence ). 

J Die Königin unter den Muskatellerſorten, und‘ die Put- 

ter des baſten Musfatelleriweins. — Die Traube if groß und 

gedrungen: ‚Die Beere ſchwarzblau: reich an gewuͤrzhaftem “ 
ſchmak: reif Ende Beptembers. — Liebt die Mauer. .. - 


5) Rother Weihra uch. Muscat range: 
Die.Zraube- iſt groß und gedrungen:. die Verre groß: 
" md: blaßroth und roth geftrichelt: von ftarkem wortreflichen 
_ Musfatellergefchmal: reif Ende Oeptembers. — Er liebt eime 
ute und warzne age und wird beffer an Mauren und Waͤn⸗ 


n, als an’ Pfaͤhlen. Wit man Ihn aber an Pfählen in- 


Sen und an ziehen, r darf er nicht mehr ale * 8 
en 


1 


4 


Der fhqwarze Weihrauch aus rankrei eine 
2 ek Zur und — A Sn 4 wi 


*r) Dr vorbe Musfateller aus Spanien hat fehrgreße 
grau en, biafrorht Beeren, ziemlich Dit bepfammen, un» 

D prob ß und rund, reif Aufang Octobers. — r aus 

St i en hat ſcwat roibe eeren. 
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GSchenkel bekommen, end auf jeden Schenkel nur 2 Zapfen 
und Dareuf höchftens 3 Uugen behalten. 

"DE Saar Sventel und Bapfen mehr heben iajen inne, 

ein Ya 

als an Pfhblen, verfichet, ch von ſelbſt. 

6) Malbaſier Mutkateller. Malvoisie 
musquée. (Aus der Provence.) 

Die Traube iſt groß und zottig: die Beere groß und breit: 
welßgelb: won füßem edlen gewuͤrzhaften Geſchmak: bat den 
Sehler , daß fie die Naͤffe nicht mohl: vertragen kann und die 
- Beeren Davon auffpringen : reif gegen Ende Septembers. 

* Die Infel Sicifien seriift viel von ihrem weißen und an 
Muscaro di Sitaousa 8d en u — den man Jangß fi» 
vorno am beſten beziehen ka 

7) Aſchgraue — (Aus dem ef. ) 

Die Teaube ift ſchoͤn von Anſehen: groß: fang: gedrun« 
gen: die Beere groß, rund: aſchfarbig: von vortreflichem Ge» 
‚Sywmal: zeif gegen Mitte Sept. — Iſt nicht genug zu empfehlen. 

8) Spaniſche Muskateller. ‚Shmarje 
fpanifhe Mustadine ** 

Eine Ertraforte, die eine Toloffalifche Traube bat zur acht 
Yfund ſchwer, mit großen Beeren. — Wenn fie an der Band 
Bis in October bangen bleibe, ſo hat fie — Pracht und 
ei: an Delifatefle fat feine ihres gleichen. : 

9 Großer Boromeo, 
" "ud eine der größten Trauben, die ein ſchoͤnes Anſehen 
auf’der Tafel geben. Die Beeren find groß: rund: gelblich 
grün: reif Ende Septembers. - 

10) Poͤrtugieſiſche Mustateiter, Portus 
Ngiefiſche Fleifhtraube Von einigen, die 
weiße Aſſpriſche, genamnt. 
. Eine weiße koloſſaliſche Traube, die zu 1 Pfund ſchwer 
wird. Ihre Beere ik ſehr groß, tie eine Heine. laͤnglichte 
Pflaume, ſtark beſtaͤubt: bekommen —XR in der Sonne 
‚brauge Flekken: dis Kerne find ſehr Mein und fliegen — wenn 
man die Beere Durchfchneidet, — in einer Urt von einen reif 
fen marfigten Kernhaus. Die Beeren Mnd-fo-Heifhig, daß 
man fie von einander fchneiden kann, odne daß fie den Saft. 
.: fließen faffen. Ibre Barbe if gelblich. Die Traube fängt ge- 
gen Ende Sept. an zu zeitigen und Bann hängen bis es friert, 
en wenn man die Trauben in Papier» Säfhen, die mit 
I gstranft And, einklae, Zum Aufbewahren über Deih⸗ 


— 
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nachten find fle Die vorzlglichfien. Dies Kamm und die. Stiele 
nd kefonders dik und ſtark: haben erhabene raube braune 
unkte und hängen hart an den Beeren, ja gehen bis in die 
itte mit einer holsigen Faſer. Die Blätter find fehr groß, 
Iebhaft und ſchoͤn grün, glänzend und fehr ſtark eingeſchnitten. 
— Als Tafel- Traube r fie vom erfien Rang. Sie erfordert 
aber warme Mauern. Doch zeitiget fie eher, als der Alikant 
‚und der. weiße Mlerander. Don Diuslatenergefchmal bat fie 
ri uns wenig, und kann bey ıms die Portugiefifche 
Zleifhtraube heißen. 
11) Zibeben Mustateller von Alexandrien. 
AMuscat à gros grains d’Alexandrie. 
Diefe wird ben uns nicht immer bitig; fie erfordert ein 
tes Weinjahr und warme Mauern oder Wandungen der Häu⸗ 
ber Uebrigens aber if} file eine große edle Traube: zottig: 
‘Die Beeren groß, epförmig: gelb: von einem füßen ächten 
Muskatellergeſchmak. Sie Ik auch desfals vorzüglich, daß 
fie ſich Fehr lange aufhalten laͤßt: reift im October. J 


6. 14. 


Vefbssitung vorzͤglicher Tafeltrauben 
B. Gutedelſorten. 


Mad der Muskateller ſtehen als Tafeltrauben in 
vorzuͤglicher Achtung die Gutedel, in Franken Junker 
genannt: in Oeſterreich Muskateller: in Frankreich 
Chasselas, Notre Dame, Muscadin. Sie 
HKammen meiſt aus Champagne und Haben einen flächtis 

gen Wuchs. Schaͤzzenswerthe Sorten find: 


13) Die große ſpaniſche Muskatellertraube. 
.„:; Blanca gros grains. | \ 
Odbð ſie ſchon Muskateller genennt wird, fo gehört fie doch 
——— 5 Sie ben und eine fo» 
loſſaliſche Trau u7 22 runde Beeren, 
nicht Dichte beyſammen: weißgelb: non füßers gewuͤrzhaften 
Saft: reif Ende Septembers. 
13) Schwarzer Sutedel. Chasselas noir, 
Ihre Blärter find bedgrim, glatt: Die Traube groß: ge⸗ 
"Beungen: Die Beere rund: ſchwarjblau? vom einem füflen an- 
genehmen Geſchmak: zeif Ende Septembers. 


Bert Es 


y 


24) Roos 
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14) Roter Gutedel.  Chasselas Fouge. 


Diefe ift noch vor tyüglider, ‚ als ihre Schwelle die ſchwar⸗ 
je — Sie.iſt ziemlich groß: nicht gedrungen: die 7 
rund: mittelmäßig groß: dunkelroth: von füßen gi 
mwöürtbaften Geſchmat und träge reichlich: reif Hnfang 6a Sn 
‚tembers. — Die Reben find zum Theil roth geflreift. 


15) Großer rother ſpanifſcher Gutedei. 


Er befindet‘ ſich am beſten an ſonnenreichen Mauern und 
Wänden. — Geine Traube ifl ſeht groß: dichte — 
‚reif. Ende Septembers. ; - 


16) Weißer ober gelber Outedel — 
9— las blanc. 


Dieſer iſt die bekannte, an den Haͤuſern haͤufig gezogene 
gute Traube von entſchiedenem Werth, die zottig wird, helle, 
glaͤnzende, füßeund gewuͤrzhafte runde Beeren bat, mit. einer 
diffen fleifhigen Haut, und Anfang Septembers reift. Sie 
bat gar oft unter ihren großen Beeren, menn jur Blüchezeit 
Regen einfalt, viele ganz Heine Beerlein: die aber vorzüglich 
fuß und delifat werden. Der Stok ift fehr fruchtbar und 
macht ſtarkes Bewähe — Er Kammtcus Frankreich. 


17) Grüner Gutedel. 


Dieſer kommt fas ganz mit dien. Meißen überein, und 
hat nur eine gruͤnere nicht ſo fleiſchiote HandJener if je⸗ 
doch eiwas vorzuͤglicher. er 

182) Die Krachmoß. (dus. dem Beriin.).. 

Eine vorzügliche Sorte Gutedel. — Ihre Traube iſt 
größer und volkommener, ale die Des gewöhnlichen Gutedels: 
die Beere rund: groß: weißgelb: von einem treflichen Ge⸗ 
ſchmak: reif aa en: Septembeis.  . 

ıgb) Die Prterfilientraube.. Weißer Srie 
chiſcher mit Veterſitie nblatt. Cioutãt. 
Vicis lacınıosa Lin. | 

Eine anfehnliche zottigte Traube wit — weißen Btts 

ren. Ihr Geſchmak ift recht gut. Die Sorte treibt art ins 


Hol}, und.trägt Daher ſpaͤter Frucht als viele andere. — Gie 
zeichnet ſich durch die tief a Ensecfheiitene der Peterfilie ähnliche 
Blätteraus, und pflanit fich durch den Samen in — Urt fort. 


. 15 
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ı air 6. 18. 
Beldreibung vorzuͤglicher Karelfenen 
C. Burgunderforten, . 


Dieſe zeitigen noch eher als der —R und 
find ſchaͤzbar: 


19) Eldävnen Auvemas noir vonge, (Aus 
..Chiavena oder &ldwe.y ı: 
Shre Blätter find gang rund: dreytheilig: wir präten- 
kurs Zähnen ‚ die immer etwas roͤthlich feheinen: blafgrun 
5 iger Wolle. — Die Traube iſt engbeerig: die Beere 
aeg lein : ſchwarz: von einem fügen gersüribaften Geſchmal: 
reif gegen Ende Sentembers. = 
20) Schwarzer Burgunder. Sawarjer | 
.Eläuper. , Auvernas noir, 

Die Traube iſt mittelmäßig groß, und viele klein: eng- 
beerig: die Beeren rund und Flein, ſchwarz: füß und delifat. 
Sie reift, von Mitte Auguſts an und wird in den ſchlechteſten 
Beinjapren gut. Der Sgok ift überaus fruchtbar und verdient 
vorzüglich eine Stelle im Obfigarten, oder an den Wohnungen. 

21) Auguſt⸗Claͤvner. . Pinau Noirien. 

Mittelmäßig groß: hat runde rothe Beeren, von einens 

vortreflihen Geſchnak, reif im Auguſt. 
22) Muͤllertraube. 
Die Blätter find daran kenntlich, daß 7 beym Uuffchließen 
wie gepudert find, und bis zum Abfallen eine weiße Wolle auf 
ch haben. — Die Traube if nicht groß: Die Beere Hein; 
rund; fehr gedrängt: dicht am Kamm, glänzend ſchwarz: von 
einena überaus füßen gewuͤrzhaften Geſchiwak: reif von Anfang. 
Geptemibers bis Ende. Er aͤhnlichet ganz Denn Kamen BT: 
gunder, , und ift audy fo außerordentlich fruchtbar. . - 
23) Dikſchwarze. Trussiaux. 

Eine große engbeerige Traube, mit runden ſchwarzen dee⸗ 

ren n von ſühem gewürghaften Geſchmak: reif Ende Septembere. 


6. 16. 


Vorzuͤgliche Sorten 
D. Zibebentrauben. 


Dieſe edle Tafeltrauben empfehlen ſich ſchon beym 
AUnblik. Ihre Beeren find laͤnglich und haben die Geſtalt 
J der 


— 


u f 
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der Eicheln. Bon Geſchmak find fie angenehm fäß, 
jedoch nicht gewuͤrzhaft. | 
24°) Die weiße Zibebe. 

Es ift eine zottige anfehnliche Traube: bat belle, grün« 
lichte, dDurchfichtige Beeren, mit Staub bedekt. Sie find et⸗ 
was länglidy : haben eine fehr dünne und nicht gähe Haut, und 
find voQ dellkaten füßen Saftes: Mitte Sept. — De 
— ſtark in Holz, und wird ein Jahr fpaͤter tragbar 

6 anbere. . ade 


246) Die blaue Zibebe. 

Sie ſtammt aus Spanien. — Die Traube it mittele 
mäßig aroß, hat gedrängte runde blaue Beeren von ſehr fettem 
füßen Geſchmak, und reift Unfang Geptembers. 

25) Die weiße Tuͤrkiſche Zibebe. 

Iſt eine unvergleichlicg ſchoͤne, große und delifate Traube : 
bat fehr große Pflaumengeſtaltige oder eyfoͤrmige gelblihe Bee⸗ 
ren und macht eine zottigte Traube, welche einen großen Teller 
bedelt. Sie ift fleifchig , won delikaten fußen Safts, reift Un- 
füng Oetobers. — "Sie verlangt eine fonnenreiche Mauer. 


$, 17. nn 
E. Defterreiger oder Silraner. 


Deren giebt ed weiße, grüne, rothe und ſchwarze. 


26) SBrüner Silvaner. . 

VDittelmaͤßig groß :_fehe gedrungen: Fury: engbeerig: bie 
Beeren grün, an der Gommenfeite bräunlich gefprenat: von 
einem ausnehmend gutem, flßen Geſchwak, und haͤrtlicher 
Haut: reif im Septeraber. — Traͤgt fruͤh und reichlich, und 
mag wohl der allerfruchtbarſte heißen. 

27) Schwarzer oder blauer Silvaner. 

Er if mittelmäßig groß, und nicht fo fehr gedrungen, als 
der grüne. Er hat nicht nur Suͤßigkeit, fondern auch Gewuͤrz: 
Geſtalt und Zeit der Reife hat er mit jenem gemein. eine Bee⸗ 
ven find ſchwarzroth. Beine Fruchtbarkeit if auch ſehr groß. 


28) Schwarzer Orleaner.“, 


4. 18, 
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5. 18. 
F. Verſchiedene frühe uad fpäte Sorten. 


29) Rother Traminer: Gris rouge;, Fro- 
mentin rouge. * J 
Die Traube iſt Mein, engbeerig, bat hellrothe laͤngliche 
kleine Beeren von einem ſuͤßen gewuͤrzhaften Geſchmak und reift 
im September. 
30) Rulänber. Gris commun. **) . 
Eine Heine gedrumgene Traube. mit Heinen etwas leberfar⸗ 
benen Beeren von einem ausnehmend füßen Geſchmak: reif ine 
September. — Er ift fehr fruchtbar, bat aber eine unanfehn» 
lie Traube. | i. 
31) Die Jakobstraube. Precoce, 
- Sie ſtammt aus Champagne, und wird wegen Ihrer fruͤ⸗ 
ben Reife um S$acdbi zu Ende Suflus und Anfang Auguſts alfo 
benennet. 7 Feine gotti oder weitbeerigte —8* 
mit runden rzen Beeren: ſuͤß und etwas gewuͤrzhaft von 
Geſchmak. > ar | | 
32) Die St. Lorenztraube. St, Laurent. 
Sie ift groß und zottig, mit weißen, wie Pflaumen: 
großen Beeren, reifim September⸗ — Gie ift die allerſchoͤnſte 
Traube, und hält ſich bis Weihnachten. " 
33) Weißer früher von der Lahn. 
Hat eine ſtarke zettigte Traube, wit nicht großen runden 
toeißen Beeren , von ſuͤßem treflichen Geſchmäk: reif im Sept. — 
Gehört zu den Yutedfen, und gleicht dem weißen Gutedel gar 
fehr: die Beeren find aber nicht fo haͤrtlich, und etwas kleiner. 


34) Blauer früßer von ber Lahn. 
Eine Meine dunkelblaue Traube mit runden Beeren, von 
ſehr fügen Weingeſchmak: reift im Auguſt. a 
35) rüber blauer Ungariſcher. 
Stine Traube it Mein, aber füß und angenehm: reif An⸗ 
fang September | 6) 
3 





9 £ramin, ein Dorfam Fluß Etſch in Torol. Er heißt ang 
. der Marziminer. ZZ Ä 


**) dat ihren Namen von einem Kaufmann in Opener, der diefe 
edle Traube zu Anfang diefed Jahrhunderts zuerſt in Menge 
angebauet bat. rn 
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36) Weißer Portusieſer. 
Eine treflich Frucht, reif Anfang Septembers. 
37) Der edle Vernaggio. (Aus der Schweiz.) 
Eine anfehnlidy große Traube mit großen, runden, gan; 
ſchwarzen Beeren, von treflichem Geſchmak: reif Ende Sep⸗ 
tembers, und nad Anfang Dctobers. 
38) Lugiana bianca. 
Eine große vortreflihe Traube: reif Ende Auguſts. 
39) Alicant. Alicante. -- 
. 49) Beißdutten. | 


41) Rother Heiniſche. 
Er iſt außerordentlich fruchtbar. Die Beere hat eine ſehe 
dünne Haut, iſt rund, etwas groß und lange Zeit ſauer, bis 

Me fehr teif if, Ende Septembers und im October. 


42) Sapilier oder Nazarener. 


43) Anguur Asii, Späte blaue. ) 

Die Traube ift von koloſſallſcher Größe: ſchwarz: vollbee⸗ 
rig: gebrungen und im Geſchmal von einem außerordentlich 
feinen Parfuͤm. 


44) Die Billanse Traube. 
‚Eine lange zottigte Traube mit runden Beeren von gelber 
Zarbe , die etwas rötplih werden, von ſehr fetten füßen Ge⸗ 
fehl: reift Umfang Auguſts. | 


45) Der Zhränenwein. - Lacrymae Christi. 

Am Befuv, da der befte Wein unter den italienifchen wächst, 
bat man diefer Sorte zwey Varietäten, weiße und blaue. Die 
weiße (woron Die Reben aus der Infel Cypern dahin gebracht 
worden, und auf der einen Brite des Befuns bey Refina 
wachfen) geben den edlen weißen Wein, der Lacrime bianche 
heißt: und die blaue auf der andern Beite des Veſuvs, den 
rötblichen Bein, Lacrime rosse. Er if fett, fehr geiſtig, 
und ſticht gleichſam auf der Zunge. Er bat außer feinen lieb⸗ 
lichen Geſchmak audy einen guten Geruch und if ſebr gefund. 
Er wird auch Jungfernwein genennt, weil er ausden aus 
geleſenſten Trauben ohne gewaltſames Preſſen gemacht wird 1 — 





*), Den treflichen Beinket et der beräbmte und für die Trauben» 
omologie zu fruͤh verſorbene Prof. Martini aus Pers 
ses mitgebracht. u.) 


J 
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46) Die Aftracanifde Traube. 

&oa eine von den vorzuglichfien und größten ſeyn. (Aus 
der Rachbarfchaft von Aftracan unmittelbar erhalten; bringen 
aber erß dieſes Jahr Fruͤchte.) — Es find deren 4 Sotten? 
a) Brüne Gaißdutten, von den Ruſſen Jiegenzijgen 
“genannt, twegen ihrer ähnlichen Geſtalt. Die gruͤnlichweiße 
Beeren find. außerordentlich lang, gleihfam zylinderfoͤrmig/ 
und meflen 3 Parifer 300 4 Decimallinien ins langen, und 
2 300 2 Finien im horizontalen Umfang. Die Traube ift zot⸗ 
tig , twie alle aſtracaniſchen. Sie find voll füßen Saite. b) 
Violettrothe eyfoͤrmige. — Hat große füße Beeren, 
ebenfgus vonfaftig , nicht fleifchig: gegen den Stiel fir:d fie grün. 
c) Größte runde Sorte. — Die Bieren meflen 3 300 
- kinien über die Stielgrube und nur 1 Linie weniger im hori⸗ 
zontalen Umfang: : haben fließenden überaus füßen Saft. d) 
Die rundbeerigte Traube: — Hat große y-kuaelrunde, 
gelblichgrüne Beeren mit weicher Haut. Ihr Geſchwak in ſehr 
angenehm füß: zeitig Ende Wugufis und Anfang Septembers. 


Weiters angepflanzte edle Weinſorten, die aber 
noch nicht afle getragen haben. 


A. Musfatellerforten. 


AD Italieniſcher Früher Maldaſiet. 

Diefes ift eine fehr vorzuͤgliche Sorte, ſowohl zum frifchen 
Genuß, als zu Wein. — Es ift eine lidhtroche, mit grauens 
Duft belegte ſehr ſuͤße Fruͤhtraube von vollem zufferhaften Saft. 
Er wird häufig um Parme, Modena, Bologns, Rom md 
Mantua gezogen und hat große Vorzüge für den Weinberg 
denn er giebt geifligen weißen Wein , und iſt von einer aufer- 
ordentlichen Fruchtbarkeit. Wenn der Stof 4 Jahre alt ifiy 
giebt jedes Fruchtauge 3 au 4 Trauben, da andere nur einey 
doͤchſtens zwey geben. Die Rebe waͤchſet ſchnes und thut audy 
in nordifchen Ländern gut; denn er reift, wie der blaue frühe 
Burgunder ſchon Mitte Auguſt. Dabey iſt er dem Froſt fehr 
soiderfichend. 


48) Gelber Griechiſcher Mealvafier. . 
49) Griechiſche Weiße mit Peterfiliendlatt, . 
50) Gruͤngelber Muskateller. 


Str B. Gut⸗ 
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B. Qutedelforten. 


51) Königs Gutedel. Chasselasdu Roi. 
Diefe feltene und vortreflihe Tafeltraube ſtammt aus 
Afrika. in Seeoffisier verehrte. ihn in den koͤnigl. Garten zu 
' Paris. Der König, der die erfie Frucht davon aß, fand fie febe 
gut und befahl, ihn forgfältig fortzupflangen. Daher der Name. 
Die Traube iſt roth und hat das Charakteriſtiſche, daß Die 
Beeren ſchon etlihe Wochen nad dem Blühen, und 
alfo fange vor der Zeitigung fi roth färben. Die Beeren 
find nicht gedrungen, fonderu lokker, wie der weiße gewoͤhn⸗ 
liche Butedel, und bat audy mitunter kleine Beerchen wie derſel⸗ 
be. Sein Geſchmak ift fehr fein. Er reift etwas früber, als 
der weiße Butedel. — Der&tof it fehr kenntlich. -&leich bey 
Anfang feines Wahsthums im Zrubiahr wird Die Rebe, die 
Stiele der Blätter, die Ranken :c. ſchoͤn roth: Die Blätter ſelbſt 
werden in ihren fleiſchigten Theilen roth meliet. 
C. Burgunder»:GSorten.. 
52) Blauer Zofapyer. j 
Diefer ift wegen feiner Suͤßigkeit und frühen Reife ſehr 
fhäzbgr und geraͤfh auch in ſchlechten Sorhmern, da andere 
nicht zeitig werden. — Der Traube ift gedrungen, engbeerig: 
Die Beeren klein, fehr füß und Delifat. Er reift von den aller» 
erftien, und if fehr fruchtbar und tzaͤgt gar bald. 
53) Grauer Tokaper. 
Diefer ift nody fuͤßer, übrigens an Traube, Beeren, Zei⸗ 
tigung ꝛc. jenem gleih. Ä | 
54) Gelber Melier aus Ungarn. 
55) Großer gelber Melier aus Malaga. 
56) Gruͤnlich gelber DProvenfaler. 
57) Gelber Bourdelas. 
- 58) Fruͤhber weißer Morillon. 


D. Zibeben « Trauben. 


59) Weißer Fruͤh⸗-Leipziger. 

Eine fehr gute Tafeltraube, Ber Stot macht ein ſehr 
ftarfes Gewaͤchs, und hänge fich fehr voll, indem üfters aus 
einem Fruchtauge 3 Trauben fonsmen. Die Traube ift groß, 
zottig. Die Beeten ſind etwas luͤnglich, von Farbe gruͤnlich: 


baden eine dunne, nicht zaͤhe Haut: find voll Saft und or 
| . _ nichts 


- 
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nichts Bee find fehr füß und delifat. Die Beeren han» 
gen an fehr dünnen langen Stielchen, dergleichen man nicht 
leicht ‚findet. Die Traube reift Anfangs bis Mitte Septem⸗ 
bers. — Eine Sorte vom eriten Rang. 


60) Blauer Fruͤh⸗Leipziger. 


Eine Heine Traube mit blauen füßen Berrn. Sie reift. 


in guten Jahren fhon Unfang Auguſts. 
61) Große ſpaniſche gelbe Rofine, 
62) Gelbe frühe Sevillen Zibebe. 
63) Alicant. 

Diefer macht ein fo ſtarkes Gewaͤchs, ats feine Traube 
eine außerordentliche Groͤße erlanget. Beine Blätter find groß 
und fürbisartig: Die Traube ſehr gedrungen: Die Beeren groß, 
‚breit, ſchwarz und ‚haben wor der Zeitigung, ehe fie fid) gang 


mit Saft angefünet haben, eine feltene Geftalt, als Feine 


Traubenbeere fonft hat. Sie find nicht nur ganz breit gedruft 
und effig, fondern aud in der Mitte tief eingejogen und ha⸗ 
ben einen Stempeiflef. Mit der Zeitigung aber dehnen fle fidy 
aus. Der Befhmaf ik ſiiß und fehr gewürsbaft ; erfodern aber 
einen rwarasen Sonmmer , wand müſſen an die Dlauer. 
54) Dee Detlinger, Ortliebifde, Reidens 
weiberifhe auch Dürkheimer Traube. 
Obſchon diefe edle Sorte hauptſaͤchlich für den Weinberg 
it, fo verdient fie doch in jeder Sammlung ihren Plaz wegen 
ihren vielen Borzügen. Diefer Weinftof ertwähfet 2 Jahr eher 
als ein anderer, fängt an im dritten Jahr zu tragen: giebt viel 
und beffern Wein, als die meifien meißen ‚Sorten. Nebel, 
Naͤſſe und Kälte im Junius ſchadet her Blüthe nichts und fallen 
feine Beerlein ab. Keine Sorte ift fo fruchtbar. Jedes Auge 
treibt 2 bis 3 Trauben, die bis um Michaelis zeitig find. Er 
kann in den beften und auch rauheften Gegenden gepflanzt wer⸗ 
den, und taugt in gute und auch magere fehlechte Böden: in 
“Thaler und ebenen Weinbergen, ton Der Froſt Feicht Schaden 
hut. Gene Trauben zeitigen in jedes Jahrgang. te find 
engbeerig und dünnhäutig *). i 
vr 5) 


7) Dom biefer Sorte ſchrieb mir ein artenfreund aus Worms 
- „ber viele Weinherge.befiit, daß ihme vor einigen Jahren ang 
asten Map durch einen Nachtfroſt wie in allen feinen übrigen 
Weinbergen , fo auch in demjenigen, den er mit lauter Detlins 

gern angelegt habe, Die Scheine (ausgetriebeue junge Reben) 

gan, verfroren fanen. Er ließ aber wieder frifch fQneiben 


2 





R 
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65) Uva passa nera, Kofine ohne Kern. 


E. Srühefte Trauben, die allermeift 
im Auguft. reifen. 


.66) Die kleine Spaniſche. \ 

&ine Heine Traube, wie der blaue Fruͤh⸗ keipziger, mit 
runden gedrängten Beeren von einer roͤthlichen Farbe, Die mit 
einem bläulicyen Duft beleget find. Sie find fehr füß und reis 
fen Anfangs Auguſt. oe ' j 

67) Der weiße Süße. | 
Eine fehr fange zottigte Traube mit runden gelben Beeren, 
von fehr füßern Geſchmak: reift ins Auguſt. 0 
68) Der weiße Augfter. 
. Eine ungatifche Beinforte und fange jottigte Traube, mit 
epförmigen gelben Beeren , die mehr Flein als groß find: von 
“ feinem füßmweinigten Gefhmaf und reift im Auguſt. Er made 
ſtarkes Gewaͤchs und hat fehr große tdolligte Blätter. 
69) Des frühe Catalonier. Da 

Eine fange blaßgelbliche Traube mit 2 Nebentrauben. Er 
bat viele Kleine Beeren von füßmweinigtem eigenen Geſchmak: 
wird Anfang Septembers reif. . 

70) Früher Spanifder. Ä 
Ein Eleine blaue Traube mit runden Beeren, von fehr ſuͤſ⸗ 
fen: fetten Weingeſchmak: reift Anfang Auguſts. 
71) Früher Rheiniſcher. 
Eiue Meine blaue Traube mit runden Beeren, von fehr fei⸗ 
nem füßen Geſchmak: reift im Auguſt. 
'. , \ 73) 


. 





* 


und feine Stoͤkke kamen wieder in den ſchoͤnſten Wuchs wir 
eben fo viel Scheinen, wie das erſtemal. Aber am sten Jun. 
nurden fie durch den Hagel ganı verfchlagen. Er ließ zum 
Drittenmal fchneiden ; Die Stöffe wollten aber Anfangs wicht 
treiben und jedermann lachte über fein Schneiden, und er 
ſelbſt gab alle Hofnung quf. Aber auf einmal fiengen ine 
Detlinger wieder an au treiben, und jeder Stof ohne Aus» 
nahm befam 5 aud 6 vollkommene Trauben, wurden zdtig, 
und gaben eine Menge auren Weins, da er von allen übrigen 
Weinbergen nicht eine Maas erhalten. — ‚, Welcher Mizzen, 
fünt er bey, ‚‚für dad Allgemeine, wenn Diefer Traube mehr 
„ befannt märe? : » Wllaemein rathe ich zwar nicht dazu, 
„weil der Wein etwas leichter wird # wie unfer Rießlinamwein. 
»», Doch if er nach dem Rießling gewiß der erſte Wein. — 
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72) Perſiſche früße Korinthen.. 

&ine Heine Traube mit blaßrothen, runden, fehr gedruns 

an die ſedr fett und füße find. Reift im Unfang 
Augu 
73) Rofine Madelen e. 

Eine kleine blaue Traube mit runden Beeren von ſehr füfe 

fen Beſchmak und Unfang Septembers reif. 
74) Chasselas mus qué, ber Musfateller 
Gutedel. 
Eine kleine weißgelbe Traube, mit gedrungenen * 
Beeren und dem feinſten ſuͤßeſten Muskatellergeſchmak: 
Ende Auguf. 
7153 Srußer Makvaſi er aus Spanien. 

Fine lange zotfigte Traube mit eyrunden Beeren, die ſpiz⸗ 
sig und roeißturchfichtig fnd und einen füßen Saft haben: wird 
Anfangs Yugufi reif. — Da dir Stok in fehr ſtackes Bewuͤchs 
madyt und erſt das 6te und Tte Wuge Tragauge in. (0 muß: 
mar fid, im Scheiden darnach richten und nicht zu-furı ſchneiden. 
Uebrigens trägt er fehrgut. Doch muß man ihm die Mauer geben. 


76) Der rothe Ebampas ner. Dad Rebhüßs 
nmerauqe. | 

Eine Traube mittlerer Oröße, wit sedrungenen,, runden, 
Hauen Beeren, Die etwas ins Schwarze faden, mit. dem. fein« 
Ben fügen Weingeſchmak, Ende Augufis reif. 

77). Der Pontac Tintens Ay ernas von 
Cahors. 

Sie hat kleine dunkel ſchwarzblaue Beeren, deren Saft 
ſchwarzroth, von einem fehr angenehmen, fühen, fetten Ge⸗ 
ſchmak, der etwas Zufammmenziehendes hat. Die Blätter wer⸗ 
den roth : und der- Stok von mittlerer Größe: 


78): Die Zwergtraube Der Sibiriſche. 
eine Meine blaue Traube, deren Buch⸗ imergartig, iR. 
em. taug an: in Serben, 


' om ® ı . 
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Siebenzehntes Kapitel. 


Vom Johannisbeerſtrauch und Stachel⸗ 
beerſtrauch. 


6. 1. 
Herkunft und Beſchreibung des Johannisbeerſtrauchs. 


Da J obann isbeerſtrauch, welcher mit feinen 
kuͤhlenden füßfauren Briihten und Beeren Kindern und 
Erwadfenen, Gefunden und Kranken fo mande Erfris 
fung und kabung ſchenkt, und zu fo manderley Deli⸗ 
kateſſen in der Sonditorep und Küche dienet, auch einen 
treflihen Wein liefert, Bat die Infel Zante zum Bar 
terland und ift erft vor 200 Jahren von ba nad England 
und hernach zu ung gefommen, und nunmehr in allen 
Garten wenigſtens nach feinen gemeinen Sorten befannt 
und angepflanzt. — Er gehöret zu der Pflanzengattung 
Fibes, Krausbeere, und nad dem Pflanzenfp: 

Rem des inne indie erfte Dr dnung der fiinften Klaffe,. 
welche Petandria Monogynia genannt wird, und dies 
jenigen Pflanzen in fi begreift, weldes Staubfabden 
‚und einen Staubweg haben. | 


i Es giebt 2 befondere Arten von IJohannisbeeren, 
naͤmlich: 


A. Die ſchwarze Jotannisbeere, auch Gicht⸗ 
beere genannt, Ribes nigrum Linn. 


Diefe befchreibt Linne alſo: Kibes (nigrum) 
inerme, racemis pilosis, floribus ob- 
longis, di. Ribes, welche unbewehrt iſt, 
und "paarige Blumentrauben.mit langli: 
Üben Blumen bat; auf welche loffere Trauben von 
ſchwarzen Beeren folgen, welche etwas größer find, 
«is Die EISEREHGEN Johannisbeeren. 


B. Die 
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B. Die eigentliche Johannisbeeren, 


welche der Ritter alſd beſchreibt: Ribes (rubrum) 
inerme, racemis glabrispendulis, flo- 
ribus' planiusculis, d. i. Ribes, welde 
unbewehrt ift, und haͤngende glatte Blumen: 
trauben, und flade Blumen bat; auf weldhe 
nad Berhafenheit der Sorten, entweder rotbe oder 
weiße herabhaͤngende Trdubden van Beeren folgen, 
welche im Junius oder’ Jullus reif werden. 


Der Johannisbeerenſtrauch erreicht eine. 
Höhe von 6 bis 7 Fuß, waͤchſet bufhig und theiler fi) 
unten in viele Zweige. Seine Blätter fi nd dreplappig, 
und feine Blüthen fünfblättrig, und hängen an binnen 
Faͤden. Er trägt fowohl am jungen als alten Holz, 
und oft treibt er feine Fruͤchte unmittelbar aus den 
Knospen der jungen vorjährigen Zweige, am reichliche 
fen aber trägt er fie an einer Art von Fruchttraͤgern, 
welche am.alten Holz befindüch ſind. Seine gructzweige 
bleiben viele Jahre tragbar. 

Er nimmt mit einem jeden Boden vorlieb, und liße 
ſich die ſchlechteſte Lage gefallen: allein ih einem guten, 
friſchen lokkern Boden wuͤchtt er freplich viel freudiger, 
und tragt weit mehr, ſchoͤnere und heffere Fruͤchte, ale 
im ſchlechten Andre. 

Gar zu alte Stöffe Bringen gemeiniglich kleine und 
ſchlechte Früchte. Man muß daher die alten Schenfel 
in der Erde abfehneiden und aus den MWurzelfihoffen , 
wenn fiederen nicht fchom Haben ,. neue Stöffe erziehen, 
oder nach verneuerter Erde andere an ihre Stelle ſezzen. 

ESs giebt größere Sorten Johannisbeeren, welde 

billig vor den Fleintraubigten und Fleinbeerigten einen 
Vorzug babe. Gfe find weniger. ſauer, und: uͤber— 
haupt angenehmer zu effen, ats die kleinere. 

Der Ibhannisbeerftrauch tragt in den allermeiſten 


Safren reſchlich, und leidet nicht leicht vom Froſt, taugt 
dahero 
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dahero vorzuͤglich in die Morbländer zu Wein. Fehl 
jahre giebt esim Ertrag bisweilen, wenn in feiner Bluͤ⸗ 
thezeit, die Anfang May ift, viele Falte Regen einfals 
len, davon fie viele Beerlein verlieren, . 


so 
eine Fortpflanzung und Erziehung. 

Es ift nichts leichter zu erziehen, als diefes Ge: 
ſtraͤuch. Man darf nur ı bis 2 Fuß lange junge 
Zweige, (Sommerlatten) unter einem Öelenf, Kno⸗ 
ten oder Auge gerade abfchneiden, es fey im Herbſt oder 
Frühjahr, und bis auf ein ‘Drittheil ihrer fange in die 
Erde an.einem fehattigten Ort fleffen, fo ziehen fie 
Wurzenn. 

Auserdem treiben fie gar viele Wurgelausldus 
fer, wovon diejenigen, welche einen hohen und flarfen 
Schuß gethan haben, ſchon im Herbft koͤnnen abgenom; 
men und verrflanst werden, 

Auch durh Ableger laffen fie fih gar fuͤglich 
fortrflangen., Man beugt im Herbſt oder Winter nies 
Drigfizgende Zweige 3'300 tief bis an die Spizze in die 
Erde, dafie denn Wurzeln ſchlagen und im folgenden 
Herbſt abgenommen und reifenweife in die Pflanz⸗ und 
Baumſchule verfest werden koͤnnen. — Beym Ber: 
pflanzen koͤnnen fie ſaͤmmtlich rathſam um ein merkliches 
tiefer geſezt werden, als fie zuvor geſftanden. Denn da 
dieſe Art Strauchwerk, fo wie das folgende, die Art ha⸗ 
ben, daß ihre befte Wurzeln aus dem jungen Holze oder 
ausden Sommerlatten treiben, fo wurzeln fie und treiben 


viel ſtaͤrker, als wenn fie in ihrer erften Tiefe gefezt werden. 


Man fann fie ziehen und fhneiden, wie man will: 
hochſtaͤmmig, d. i. zu Baumden von2, 3 und 4 Fuß 
Schafthöhe, feffelförmig, Fugelförmig, "als Buſch, 
Svalier, Fächer ꝛe. — Die hochſtaͤmmigen Buͤſche 
werden mit einem einzelnen Schaft erzogen und ihnen 
anfangs gegen 2 Fuß hoch alle Seitenzweige genommen. 
Dann läßt man fie oben Zweige treiben und eine * 

mapıge 
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‚ maßige Krone machen, ohne deffen Aeſte eher zu vers 


ſtuzzen, als bis die Krone ihre vollige Höhe erreicht 


hat, — Sof die Krone Feffelformig gezogen wer; 
den, fo ſchneide man die in der Mitte derfelben ſtehenden 
Zweige heraus, damit die außern Zweige in einer regel: 
mäßigen Entfernung in einem Zirfel ringsumber ſtehen. 
Bey fugelformigen Kronen wird ebenfalls darauf 
gefchen, daß die. Zweige in einem regelmäßigen Abſtand 
von außen und innen erzogen werden. Weiterhin muß 
nicht num der Schaft rein erhalten, und ale Wurzelaus: 
laͤufer weggenommen, ſondern auch inder Krone alle un: 
regelmäßige und iiber andere Zweige herwachfende junge 
Schoffe, deren fie gar viele treiben, ausgefcehnitten und 
nur eine mäßige Anzahl junger regelmäßiger Triebe, obs 


ne fie zu verfürzen, bis anden Winter gelaffer werben. 


Bey dem Hauptfchnitt im Frühjahr aber muß man ihr 


nen die im vorigen Sommer etwa zu viel gelaffenen oder 


unregelmäßigen jungen Schoffe glatt am Holz wegſchnei⸗ 
ben, und nur die regelmäßigen beybehalten, und zu: 
gleih an jedem Zweig einen jungen Trieb zum Leitreis 
ftehen laſſen. Allzulange, zu weit umfchweifende und 
dergleichen unregelmäßige Zweige, unfruchtkar geworde: 


nes Tragbolz 2c. wird abgefchnitten, dDiegefunden Frucht: 


träger aber gefchonet. Fehlet es nit an Raum, fo 
laßt man die obern Leitreifer unverfürzt, und fie in die 
Höhe und Weite frey fortwachfen, bat äber der Bufch 
feine mäßige ®röße, die er haben fol, koͤnnen fie nad) 
Gefallen verftugt und im März an allen Zweigen die 
Spizzen abgefchnitten werden, um dadurch ſowohl ihre 
Rundung zu bilden, als das Fruchttragen zu vermeh- 
ren. — Bey ſolchen Johannisbeerſtraͤuchen, welche an 
Mauren und Spalieren faͤcherfoͤrmig gezogen: werden 
ſollen, werden die Seitenzweige vier bis fünf Zoll von 
einander entfernt wagerecht, oder radfpeicherartig in 
ihrer natuͤrlichen Laͤnge fortgeleitet., bis zu ihrer vol 
fommenen und beflimmten Große. Sodann nimmt 
man ihnen im Sommer alle vorn beraugwghfenben, 
L. ober 
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oder ſonſt unregelmäßigen oder uͤberftuͤſſigen jungen Fries 
be, und laßt ihnen nur einige vegelmäßige Seitenziweige 
oder zu Leitreiſern dienliche Schoffe, ohne fle jezt zu ver⸗ 
fürzen. Im Wintes aber werden afle Überfläffige abges 
florbene oder unregelmäßige Zweige glatt am Holze weg: 
geſchnitten, jedoch aller noch tragbaren Sruchtträger ges 
ſchonet und ale Zweige entweder verkürzt, oder wenn 
noch Raum ift, nad ihrer Beflimmung fortgeleitet. 


TBIE man die Johannisbeeren⸗Fruͤchte, zumal die 
großen Holändifeben , in ihrer Größe und Schoͤnheit ers 
halten, fo müffen fie nicht nur in einem fetten guten Boden 
gepfleget, fondern auch ale 2 oder 3 Jahre ihr altes Holz 
ausgeſchnitten und in jungen Hol; erhalten werden, 
fonft werden fie fo klein, ald faR die gewöhnlichen. 


ig man frühzeitig Tobannisbeeren Baben, fo 
darf man nur einige in eine ſuͤdliche Lage an die Mauer 
ſezzen, andere in eine weſtliche und öRlihe, und wenn 
man fpät reife verlanget, in einen gegen Mitternadt 
gerichteten Stand. Wußerdem aber hat diefe Frucht die 
Art an fi, daßfie, ob fie ſchon uͤberreif iſt, nicht nur 
keineswegs abfaͤlt, ſondern auch in ihrer Guͤte und Ge⸗ 
ſchmak zunimmt, wenn man ſie am Holz haͤngen laͤßt. 
Man kann ſie gar lange und bis in September, wo ſie 
ſchattig ſtehen, am Stof bingen laſſen, und fie oft ſpaͤte 
am beften benuszen. 


6. 3. 
Anwendung der Tohannitbeeren zu Wein. 


Es dienen die Johannis beeren, vorzügfic die 
rothen, zu einem vortreflihen Wein. Man fammiet 
fie, wenn fie volfommen veif find, nad dem Zhau, 
laͤſſet fie etlihe Stunden an der Sonne liegen, beeret 
fie ab, wirft fie in ein ‚aufgefchlagen Faß, und zer—⸗ 
flampft fie darinnen mit einem hölzernen Stößer. We⸗ 


gen der Dikke des Safts gießt man nach Verhaͤltniß der 
Menge 
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. Menge etwas Wafler zu, bis ed dännegenug ift; (denn. 


ohne einen gewiflen Grad von Fluͤſſigkeit kann die Gaͤh⸗ 
rung nicht ordentlich vor fi gehen). Das Faß laͤßt 
man an einem warmen Ort ſtehen, deffet ed mit einem 
Sak zu, und legt den Faßboden darauf. Nad wenig 
Stunden: erfolgt eine Gaͤhrung, die Maffe bläher fich 
euf und fleige in die Höße. Sobalb ſich mun die Maffe 
wieder ſezt, wonach man fleißig fiehet', wird die Flüffige 
keit in kleine Faͤſſer abgezapft und in Keller gelegt., 
Man legt die Spunten nur oben auf, damit die Gaͤh⸗ 
rum vollende: und fo mie fi‘ dee Wein fest, fo fuͤllet 
man fie mit dem gleichen Wein af, wovon man zu⸗ 
ruͤkbehaͤlt. Läßt die Gaͤhrung nach, fo fpünder man 
nach und nach zu, doc nicht ganz, bis die Gaͤhrung 
geender ift und man fein Saufen. mehr höre. Nach 2 
Manaten wird der Wein abgezogen, und wieder feik 
yerfpündet, oder auf Bouteilen gelegt, die. den Tag 
juvor wohl gereiniget und mit etwad Franzbrandewein 
ausgeipüblt worden. 


Man kann ihn aud dein koſtbaren Maderamein 
aͤhnlich machen, wenn man halb Johannis⸗ und halb 
Stacelbeeren nimmt. Diefe werden zuſammen ge: 
quetſcht, auf 30 Pfund ı2 bis 15 Pfund Waſſer ge⸗ 
goflen: alsdenn etwa 16 Stunden ruhig fliehen laſſen, 


darauf ausgepreffet und die Fluͤſſigkeit in ein verhältnißs 


mäßiges Faͤßchen gefühlt, das an einem mäßig fühlen 
Ort in ruhe ſtehen muß, bis fie klar il. Sobald das 
erfulgt, wird die Fluͤſſigkeit, ohne das’ Faͤßchen zu bes 
wegen, auf ein’ anderes Faͤßchen gezogen, und etwa 
auf 7 Pfund Saft, ı Pfund ſtarker Franzbrandewein 
gegoſſen, beides wohl vermiſcht, und dus Faͤßchen zus 
gemacht. Nach Berleuf von 3 Monaten if eb ein vor⸗ 
reflicer Weit. — Wer ihn gern füß haben win, 
kann dey dem Zuſaz des Weingeiſtes eine beliebige Por⸗ 
tion Zukker hinzufuͤgen. 


§ 4 
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6. 4. 
Beſchreibung verfhiedener Sorten "Tobanniöbeeren. 
1) Die ſchwarze Johannisbeere. Gicht⸗ 
beere. - Groseiller a fruit noir. 
Diefer Strauch hat größere Blatter, als die gemseinen. 
Ihre Oberfläde ift ebenen und die Zahnungen, weit nicht fo 
fit; haben einen ſtarken Geruch, und audy Das Holz; ſelbſten, 
wenn esnur ein wenig gerieben wird. — Die Beeren find. 
viel größer, als die ordentlichen SSohannisträubdyen , pech⸗ 
fihiwars , Dunkel und haben einen manchem Gaumen nicht an= 
genehmen mwachbolderbeerartigen Geſchmak, und Hol; und 
Blätter einen fehr ſtarken Geruch. Indeſſen haben fie body 
manche Piebhaber und And gefund; vornehmlich aber dienen 
Be zur Arzeney, und das. Hol; wird wider die Gicht Häufig 
gebraucht, und im Waſſer gekocht und getrunken. Sie reifen 
im Julius. — ie find nicht fogteih reif, ſuͤß und gut, 
—**— ſchwarz ſind, ſie muͤſſen noch eine Zeit haͤngen und 
weich ſeyn. 


2) Die fhwarge Johannisbeere mit dem 
mafulivten Blatt. 

Diefer Strauh wacht ein buntes Anſchen unter den 
übrigen. Beine Blätter find ſaͤmmtlich mit gelben Strichlein 
und Punkten gleichſam befprigget und vol dergleichen Flekken. 
Uebrigens ift die Frucht Die nemliche ſchwarze wie gewöhnlich „, 
nur etwas Heiner. 

3) Die fhwarge Virginiſche Johannisbeere. 
Die Amerikaniſche fhmarze Johannis⸗ 
traube. Groseiller de Virginie. Ribes 
Americanum ni * Ä 

Diefe hat etwas Kleinere Blätter und Beinere Beeren, 
aber von eben dem Geſchmak und Geruch. 

4) Gemeine rothe Johannisbeere. Groseil- 
ler à fruit rouge. a 

. 5) Gemeine weiße Toßannısheere. Gros«eil- 
ler à fruit blanc. ' | 

6) Gemeine ſteiſchfarbne Johannisbeere. 
Groseiller: 3 pstit Fruit couleur de chair. 


7) Se⸗ 





*) Mr botaniſcher Name ik: Ribes Campanularam. 
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-) Gemeine perlfarbne Johannisbeere. 
Groseiller ä fruit perle. | 
Saͤmmtliche Sorten find in allen Bärten befannt. 


Vorzuͤglicher find: u 
8) Broße Hollaͤndiſche rothe Johannis— 


beeren. 


Dieſe find etwas groͤßer von Betren, und haben lange 
Trauben. Auch ift das Gewaͤchs der Staude viel ſtaͤrker 


und anſehnlicher. —— 

9) Große weiße Holländifhe Kohanniss 

beeren. Groseiller ä gros fruit blanc. 
Diefe find mie überhaupt‘ Die meißen Sobannisbreren 
füßer , als die rothen, und diefes eine vorzuͤgliche Sorte. 

10) Fleiſchfarbne oder blaßrothe Cham— 
pagner Johannisbeere. Groseiller A 
gros fruit couleur de chair. ©: 

13) Perlfärbige Johannisbeeren. Üroseil- 
ler ä fruit perle. Wei ee) 9 

10) Großbeerigte weiße Johannis 
mit purpurrothen Linienſtreifen. 

Jede Beere ſcheint gleichſam in Sgleiche Theile getheilt zu 
ſeyn, wovon wechſelsweiſe 4 Theil ganz weiß, und 4 Theile 
ganz roth find, und dem Auge ein fehr liebliches Anſehen ge 


Far 


7) r 
Een. 


P3/ 


PET U 


währen. Ihr Saft ift fühfäuerlich in dem Grade, als ob man. 


halb weiße und halb rothe Gohannisbeeren öffe. Gewaͤchs, 
Blatt und Holz kommt übrigens auch mit den andern überein. 
13) Man hat aud Spielarten von rothen und weils 
fen Sobannisbeerfiräuden, die weißgeflefte 

und gelbgeflefte Blätter haben. Sie find 


blos zur Zierde, die Früchte haben nichts voraus. 


| Se es Te 
Dom Stahelbeerenfraud. . u © 

Der Stachelbeerenſtrauch (RKibes Grossularia L. 
Ribes Grossularia acnleata, Groseiller epineux) ges 
hoͤret auch zum Geſchlecht der Johannisbeere. Denn 
ob ſchon ſein aͤußerliches Anſehen von dem des — 
niöbeer« 
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nisbeerſtrauchs ſehr verfchieden iR, ſo find doch ale 
Charaktere die nemlichen, und keine andere Vevfchiedens 
heit, ald daß die Teile größer oder Heiner find. — 
Es ift auch ganz wahrſcheinlich, daß die edleren Sorten 
ded Stachelbeerſtrauchs, ebenfald mit dem Johannis⸗ 
Veerſtrauch von der Inſel Zante nah England gefom: 
men, weil dafelbft die fchönften und größten Arten bes 
findlich find, die bis daher bey uns noch felten geweſen. 
Es giebt aber verfchiedene Arten (Species) von 
Stacelkerren, welche wieder befondere Sorten (Va- 
rietas) unter ſich baben. 


Die erfte Art ie: 

1) Die Gartenſtachelbeere Klofterbeere, 
gemeine weiße Stachelbe ere, Ribes Grossula- 
ria Linn., melde Linne botaniſch alfo befcreibt: 
“ Ribes (Crossularia) ramis aculeatis, petio- 
lorum eiliis pulosis, baccis hirsutis, 
d.i. Ribes, mit Dornigen Aeſten, mit Blatt⸗ 
Kielen, die mit Haaren .eingefaßt find, 
und mit zottigen ober vauben Beeren. — 
‚Sie hat einen niedrigen, ſtrauchigen Stamm, . welcher 
fi ganz :niedrig ‚in fer Diele Zweige neutheilt ‚_ eine 
vbiſchige Krone macht , und mit Stacheln beſezt ift. Seine 
· Bkaͤtker find etwas klein, ah) 9, und die Stiele 
mit Haaren eingefaßt. Seine Blaͤthe it Flein und 
gruͤnlich, und Folgen. daraus Beeren, die mit Eleinen 

Haͤrchen heſezzet find. 

9) Rothe, eothbraune Staheldeere, Ri- 
bes reclinatum Linn. und wird von Linne alfo bes 
ſchrieben: Ribes (reclinatum) ramis subacu- 
leatis reclinatis, pedunculis bractea 
triphylla, d. i. Ribes, deren Zweige zus 
siitgebogen, und nur mit wenig Ötadeln 
beſezt, und deren Blumenſtiele mit einem 
drepfachen Defblättlein verfepen find. — 
Der Stamm ift niedrig, ſtraucis mit niederhaͤngen⸗ 

da, 
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den, nur wenig fachlichten Zweigen. eine dreptheis 
lige Blätter find breit und haben an ihren Gtielen ein 
dreyfaches Dekblatt, und die Bluͤthenblumen find flein 
und gruͤnlich. | 

3) Wilde oder kleine Stadelbeere, 
RibesUva crispa Linn., die er alfo beſchreibt: Ribes 
(Uva corispa) ramis achleatis, baccis gla- 
bris, pedicellis bractea monophyila, 
d. i. Ribes, mit ſtachlicten Zweigen, glats 
ten Beeren, und Blumenftielen, welde 
mit einem einfaden Dekblättlein verfe 
ben find. — Sie hat einen flrauchigen Stamm, mit 
Stacheln befezte Zweige, dreptheilige glatte Blätter, die 
an den Stielen eın einzelned Kleines Dekblatt haben. 

4) Stachlichte oder Fleine amerifanifche 
Stachelbeere, Ribes oxyacanthoides Linn. von 
ibm alfo befchrieben: Ribes (oxyacanthoides) ramis 
undique aculeatis, d. i. Ribes, mit Zwei: 
gen, welde auf allen Seiten mit Stadeln. 
beſezt find. — Sie hat einen fraudigen Stamm, 
deſſen Zweige überaf mit Stachein befezt find, und etwas 
große Ökätter, die wie Weißdornblätter dreylappig find, 


Der Stachelbeerſtrauch thut faſt in allem 
Boden gut, liebt aber vorzüglich eine ſchwarze, lokkere 
Gewaͤchserde. Er wähfl 3 bis 4 Fuß Hoc, treibt nied⸗ 
rige Zweige, und macht eine: fehr bufchige Krone. Seine 
Beeren tragt er beydes am iungen und am alten Holz, 
ſowohl unmittelbar aus den ſtiner Sommerlatten, 
als. auch an kleinen Fruchttraͤgern, bie an den 2, 3 oder 
mehriaͤhrigen Zweigen ſtehen. Er iſt der erſte, der im 
Fruͤhjahr hervartxitt, gegen die Witterung ſehr dauer⸗ 
haft iR, und deſſen Fruͤchte ebenfals ſehr angenebm 
find, und ſowohl friſch gut ſchmekken, als auch zum 
Einmachen mıt Zukker oder in Eſſig 2c. angewendet wer⸗ 
hen, vorzuͤglich aber einen angenehmen Wein geben. 


$ 6. 
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| ‘$. 6. 
Lortpſlamung und Erziehung der Stachelbeerftraͤuche. 


Man kann die Stachelbeerſt raͤuche eben fo 
leicht, als die. Johannisbeeren aus Wurzelauslaͤufern 
fowohf, als aus abgeſchnittenen Zweigen, und auch aus 
Ablegern erziehen. Sie. treiben ale Jahre ſehr viele 
Wurzelauslaufer, ſolche können im Winter ober 
Fruͤhiahr ausgegraden, ihre gekruͤmmte oder ſchwache 
Spizze ein wenig verſtuzt, und entweder in die Baum⸗ 
ſchule oder ſogleich auf ihre beſtimmte Plaͤzze verſezzet 
werden. Ihr Schaft muß nachher von Nebenſchoſſen 
rein gehalten werden, und ihrer Krone muß man die 
unvegelmaßigen neuen Scoſſe nehmen und fie fo ziehen, 
daß ein Hauptzweig einen halben Fuß. von dem andern 
entfernt fep, und weiter nichts an ihnen verkürzen, alö 
einzelne zu lang ausſchweifende Zweige. Sie fangen 

fon im andern Jahr an zu tragen. 
1. Win man fie aus abgefhnittenen Zwei⸗ 
geh förtpflanzen, fo waͤhle man aus den ohern Zwei⸗ 

en flarte und gerade Schoſſe aus, fchneide folde ein 
he zwey Fuß lang ab, und pflanze fie reihenweis in ein 
ſchattiges Land, und zwar frühzeitig im Friͤbjahr, ehe 
der Stof treibt. Die Yerbfipflanzung mißräth zwar 
nicht zanz, aber kaum ſchlaͤgt der fuͤnfzehnte Theil an; 
aber bey’der Seäpiahespflanzung bleiben ‚von hundert . 
Schnittlingen faum zehn zurüf. 

Eben fo leicht ſchlagen die Ableger an, wenn 
man niedrige ‚Seitenprorige zu afer Zeit in die Erde 
einleöt, und im folgenden-Herhft verpflangt. 

Wer neue Sorten und Gpielarten em 
zießen win, muß den Samen ausſaͤen, welcher aus den 
zerknirſchten Beeren großer. edler Sorten in Waffer auss 
gewafchen,, und auf Papier gelegt wird und den man 
alſo abtrofnen laͤßt. Im Herbſt oder Fruͤhjahr ſaͤet man 
ihn auf ein gutes trokkenes Land, und bedekket ihn mit 
Erde einen halben Queerfinger hoch. Sind die Pflanzen 

einer 


Stachelbeerſtrauch. 835 


einer Sſannehoch gewachſen, fo werden fie ausgetzoben, 
und an den Ort ihrer Beſimmung geſezt. "Die Stoͤkke 
duͤrfen nicht zu nahe ſtehen. Je freyer und einzelner 
fie ſtehen, deſto größere und wohlſchmekkendere Fruͤchte 


kann man davon erndten. — Will man aber. neue Sor⸗ 


ten erziehrn, ſo thut man beſſer, wenn man die ausge⸗ 
fdete Stoͤkke auf dem Beete die erſte Frucht tragen laͤſſet, 
das zuweilen ſchon im zweyten Jahr, gewoͤhnlich im 
dritten geſchiehet: und alſo den Samen entweder ſo ge⸗ 
raͤumig, als noͤthig ausſaͤet, oder hernach die allzudik 
ſtehende Pflanzen autziehet, und nur ſolche einfiseilen 
verpflanget. 

Die Frucht ſt bei e aäffen 3 Fuß weit von einan« 
Der geſezzet werden, weil fänfl die Wusfchläge nicht Raum 
genug haden.: Wenn ſie aber einzeln ſtehen können, To if 
es noch beſſer; nicht alein dey Zuftund Sonne, fondern 
aucqh der Raupen wegen, damit ein davon befallener Stok 
eher kann gereiniget werden, und nicht fofort ade an⸗ 
den anſtekket. 

Ihre Wartung und Behandlung. fommt fapt 
mit der der Johannisbeerſtraͤuche uͤberein. Nut, da fie 


noch ſarkern Hang zum Treiben haben, und eine Wienge 


&@Gormmerlatten treiben, fo muß man fleifig die unregels 


maͤßigen Zweige ausſchneiden, aber Die Zweige nicht ohne 


Unterfchied, viel weniger mit der Hagſcheere, verftügzen, 
. fonft treiben fie im folgenden Sommer unzaͤhlige unnuͤzze 
Schofle, und die Krone wird ein Wirrwarr, worinnen 
Heine ſchlechte Beeren wachſen. Man muß vielmehr die 
Krone immer duͤnne und inwendig ſtark ausgehoͤhlt hal⸗ 
‚ten, die Hauptzweige 6 Zoll von einander ſtehen laſſen: 
im Junius oder Julius Dre gedraͤngt esfchienenen und uns 


vegefamißigen Triebe glatt am Holze wegſchneiden, ſolches 


bean Winterſchnitt oder im März wiederholen, und nur 
die Fleinen Augenträger ſchonen: von den Hauptzmweigen 
abet. buͤrfen nur die allzuweit in die Lange gemachfenen 
über einem fchiflichen niedern jungen Schuß, dad zum 
keitreis dienen kann, verſtuzzet werden. Oder man lafle 
ss immer 





836 IV. Theil. 17. Kap. 


immer sinen Schuß 4 bis 5 Fuß hoc gerade in bie Höhe 
geben, ſchneide ihn wohl aus, daß die langen Federn 
5 Zu0 uͤher einander gleichmaͤßig nach allen Seiten ſiehen, 
welches auch fehr bequem beym Pftuͤkken ik. — Wien 
umgrabe die Stoͤkke age Jahre wohl und duͤnge fie des 
“bey jedesmal ſtark, um fie kraäftig zu erhalten, und fo 
für Blattlaͤuſen zu ſichern, welche Die Fruͤchde eff2lpaft 
machen. — Wenn nach umd. nach einzelne Imeige zu alt 
werden, umd.nicht mehr recht gut, oder Meine Breren, 
tragen, ſo werden ſolche rein weggenomman und if dem 
Kopf deu Kimpe an ihre. Stelle andere junge zuge⸗ 
zogen. Der Schaft muß von Nebenſchoſſen zei gehal⸗ 
ten und-bie Wurzelausſchlaͤge fleißsg nuägerertet werden. 
Oder man verjängt den. alten: Stok dadurch, daß man 
ihn nahe an der Era abſchaeidet und einen neuen jungen 
Schoͤßfing in die Höhe pen laͤßt. Dieſe werden vieh 
höper und ſtärker, als andere Stämme, und sien men 
fle bie 3 Fuß überder Exde ausſchuadelt, kann man fie gu 
einer Höhe von 6 Zuß und mehr treiben. — Man kann 
auch facherförmig gezogene Stoͤkke in eine warme Lage an 
Die Mauer ſezzen, um früßgeitige: Beenen zu erhalten. 
iehet man Gtamelbieeen in Hekken, fo muß 
ale Fapr Das alte Holz, an welchem die Raupen Eyer an⸗ 
zulegen pflegen, wohl ausgeſchnitten und die Hekkr ſchik⸗ 
lich verdünnet werben.‘ 
| 6. 7 


Oekonomiſche Anwendung der Stachelbeerfruͤchte zu Wein, 
Braudwein und Eſſig. (Ein Wink für die Nor- 
diſchen Länder. *) 


Die Stachel beeren geben einen worteeflichen 
Bein Wenn fie vonkommen reif ſind, werben fle ges 


ð 








*) Welch einen nuͤtlichen und erwuͤnſchten ‚Händen foun u 
Diefe Eaabeibterpfame ppicen ändern —55 — 
wo die Kälte den Weinſtok nicht zur R then läßt und 
Daher auch kein DoR auten Ole ı Ele I Diele —5 — 
träge nicht mur ale Jahre, und mar febr viele nun ar Fr 
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quetſcht. Anfaͤnglich ſcheinen fie wenig Saft zu haben, 
und bleiben diffe, wie ein Brey, bis zum vierten Tag, 
da man fie preflen Fan. Auf die Treſter ſchuͤttet man 
noch ben. ehnten Theil Hepfelmein, (wonn man deffen 
bat, oder in Exmanglung deſſen, fo viel. Waſſer,) und 
preflet fie nochmals durch. Won 10 Maaß Stachelbeeren 
erhält man auf dieſe Art 9 Maaß Moſt, der wie ein Weins 
moft ſuͤß ift, dabey aber anfänglich etwa herbe ſchmekt. 
Wenn man aber diefen Moft 6 Wochen lang in einem 
Faͤßchen ini Keller liegen laͤßt, ihn fobannarf Nouteiien 
zapft und wieder 6 Wochen in einem guten Keller im 
Sande liegen läßt, fo kann man faum glauben, ‚welch 


ein deſiklater Wein er wich, und wie angenehmer fhmeft. 


Wie er dem Maderawe in aͤhnlich zu machen, dur 
Vermiſchung ꝛc. mit ben Johannisbeeren, ift bep dieſen 
vochin gemelbet. I 

Macht man von diefem Gtachelbeerwein Brandes 
wein, ſo erhaͤlt man fo viel davon, ald von Trauben⸗ 
wein, ex ſchmekt aber weit lieblicher, als der Weingeiſt. — 
Der Effig davon wird dent beſten Weineſſig gleich: 


| . ur ER 
‚ Befpreibung ber verſchiedenen teutſchen Garten Stachelbeeren. 


1) Kleine frühe ſhwarzrothe Stachelbeere. 


2) Rothe haarigte Etacelhrere. - 
| ar Sorte wird vorjuͤglich geachtet und kommt auch 
n e. 


3) Rothe glatte Stateibeere. 
D Qmerfbenfärige, oder ſavaritio 
blaͤuliche Stachelbeere. tn. 





Srüchte in ihrer Art, fondern fie werden anch in kurzer Zeit 
reif, ie if den Gefahren deb Weinſtoks nicht unterworten, 
verfrieret nicht, erfordert wenig Arbeit, if leicht fortzupflane 
vente. — Bilig follte man ganze Weinberge mit iſcher 
Stachelbeeren anlegen, wie Au ugleih mit Johannisbee⸗ 
sen. — Es find amd bereits in kürlend, iga 2c. bes 
gtlide Anlagen gemacht, und ber davon verfertigte Wein 
ſindet großen Bepfaäll. 


Össa HR 
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5) Nothe-pimbeerfärbige Stachelbeeve. 
6) Großer Mogul, oder gersertabtarb ige 
Stachelbeere 


7) Fruͤhe grüne baarigte —RGB 
Man baͤlt dieſe Sorte vor andern werth. 


- 8) Grüne glatte Stachelbeere. 

9) Gruͤne Sascognér Staͤche lbeere 

10). Gräne Himberrens Staelbeers.- 
Ar) Srähe.bernfleinfärbige Stachelbeere. 


12) Große gelbe ovale Stachelbrere. 
Eine gute Urt, die geſchaͤzzet wird. 


13) Große runde beunfteinfärbige Stu 
chelbeere. 
1 Pogriste bernkeinfärbige Stanet 
a eere , 
15). Gemeine weiße, ober. Erpfatipelte 
Stahelberre 
16). Große weiße erößefigelte Staͤchel⸗ 


beere. 
Dieſe iſt auch eine der borjuͤzlichſten Sorten. 


17) Weiße mit Adern Bejeihnete © 
Ä chel beere. 


18) — »——»»——— 
19) Biofe Fiſfenkraämer⸗Stachelbeere. 

20) Glatte Eiſenkraͤmer⸗-Stachelbesre. 

„an PanfekuneltundeBaasigte S ta ch el⸗ 


beere. 





Werfdiedent Henangepflangte vorzüglide 
teutſche Stadelbeeren. 
22) Die große graue.rauße. 
Ä 23) Die vathe rauhe.— 
2Die ditke sunde grüne 
I. mean J 25) Die 


* 
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25) Die goldgelbe längliche fpate. 
26) Die baͤnghiche glatte frühe grüne. 
27) Die glatte kaͤngliche braune. 

28) Die weiße durdfirhtige, 

29) Die olivenfärkige lönglide raube. 


Hu 
— und Virzeichniß ber eugliſchen — 
Stacelbeerforten. 
Da es theils ſchwer hält, die teutſchen Sorten 
Stachelbeeren in ihrer Aechtheit und Ordnung zuſam⸗ 
men zu bringen, indem ſelbſt Pomologen auf dieſen 
nicht wichtigen Theil Ber Obſtkunde, ob ex fchom zum 
Ganzen gehöret, wenige Aufmerffamfeit verwendet ‚has 
ben; theild aber auch die Anzabl der guten und feinen 
Sorten teutſcher Stachelbeeren nicht groß iR: ſo Nabe 
ich mir aus der außerordentlich großen Anzehi von 291 
Sorten gegenwaͤrtig in England bekannter und heliebter 
Stachelbeerſorten einfimeilen etlich und Sechzig von den 
groͤßten und feinſten Sorten dieſes Beerenobſtes aus Eng⸗ 
land, (wo es viele Liebhaber deſſelben giebt, und gleihfam. 
Die erfte Quelle alba ft, von fie erzogen’ worden) aͤcht 
und von fierer Hand angeſchaffet, um ſie in den Gegen⸗ 
den Teutſchlandes und vorzuͤglich in den nordiſchen Laͤn⸗ 
dern bekannter und gemeiner zu machen, und welche hier 
im. Verzeichniß mit einem: Sternchen bezeichnet find. 
Die Klaſſifikation ifl: ganz. einfach, nemlich 
folgender Geſtalt: 
A. Rothe und theils faſt ſcwarze, (von Nr. 
1 bis 145). — ander Zahl 145 Sosten. 

B. Weiße, (von Re. 146 bis 189.) — m der 
Zahl 44 Sorten. 

6. Grüne, (von Br. 190 bis 242.).— an der 
Zahl 33 Sorten, . 

D. Gelbe und Bmhrafürkige, (von Nr. 243 
dar E ) =: an. der. Zehl. 49 Sorten. . 

Alpha⸗— 
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A. Rothe und theild. faſt ſchwarz. 


1. Ackerley'’s Rodney, 9. dodney. 
2. Ackerley’s ſeedling, W. 
* 3. Adam’s Chefhire ſheriſt, a. Tandoogt von 
Cheshire. 
4. Alexander the Great, Mitrande d der Große. 
5. Andrew’s conqueror, A. 
6. Albton’s feedling, %. Sanıenbeere. 
7. Albton’s red globe, W. rothe Kugel, ’ 
8. Altley’s feedling,, 4. Gamenbeere 
9. Beaufremont, 
10. Beggar lad, der Bettetjunge. 
. ıı. Blak walnut, Die ſchwarze Nuß. 
123. Blak eagle, der ſchwarze Adler. 
13. Blak bull, der ſchwarze Stier. 
14. Blak ram, der ſchwarze Widder. 
15. Blak king, der ſchwarie König. 
* 16. Blak virgin, Die ſchwarze Sungfer 
Sie if rund: dunkelbraunroth, bey ſtarker Reife faſt 
ſchwarz: febr gut von Geſchmak. 
17. Blak dragon, der ſchwarze Drache. 
18. Blackley’s [wing’em, B. Schwinger 
» ans royal oak, Bordmanns tönige 
lie 
Di Beet in (eh febe groß: länglig: haarig: {ehr gut: 
eine 
* 20. —— uep, B. Rothkopf. 
Dunkelroth: „Aeittelmaßig groß: sl: glatt: eine 


Cor 
21. — Calderbanke red, €. Rothe. 
. 22. Calderbank’s feedling,, €. Samenbeere. 
23. Carpenter, der Zimmermann. 
24. Carthington’s conqueror, ©. Ereberer. 
: 25. Champaign, die Champagner. 
26. Cheadle’s furprise, €. Ueberraſchende. 
* * „Cheetha'me bright Venne, Ch. glänzende 


Per grof: laͤnglich: glatt. 
a8. Clarke’s feedling, €. Samenbeer 
29. Clyton ' Britenia, €. Beitannifge Stachelbeere. 
* 30. Goe’s Anabal, € Hannibal. 


[Eine tote, — * u enfbewige, uud Celle wurde, 
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Aatte Beere, mit einem angenenchmen Rofen Parfüm, 
In manden Jabren wird fie faſt ſchwarz/ und gehört 
irn erftien Rang. - 
31. Crimson’s Walnns,- €. BWellnuf. 
32. Damson , die Damasjenerpflaunse. 
* 33. Döwn’s chefhixd romad, D. vunde Schoſter⸗ 
beere. 
BStltaßroth, mit weißen: Adern: groß‘: Fund yon glatt 
fpäte Sorte, die Ende Auauſt reift. 
* 34. Dickinsön’s Saphie, D. Saphir. 
Diefes ift eine rothe getüpfelte,,. wit vielen rothen hoͤrchen 
beſezte, ſehr wobigeſchmakte Beere. 
* 35. EIiot e rod hot ball, ©. rothe Eenerkugel.- 
Sie ift groß: rund und wenig behaart. - m wanchen 
BSommrrn wird faſt ſchwarz. * 
36. Fox’s royal, J. Königlich. 8 
37. Gerriots Achilles; G. Xchitles.. 
38..Bill’s first ſeodling, %. erfle —æ— 
39. Gill's second leedling, B. zweyte Samenkeere. 
40. Gorton's Emperor, G. Rain 
41. Gorton’s non such, B. Unverqleichliche 


49. Gregary’s Berkeosion ,.®&. Voukommene. 


43. Gregory’s supreme, ©. Vornehmſte. 
44. Gregory’s Great Britain, G. Greßbritanien. 
'45. Gregory's congueror,. ©. Sroberer.. ° 
46. Hilmon’s dummling, H. Rieß. 
47. Heart of:osk „ die diffe-Eidyenbetee.. 
* 4&. Hector, der "Heetor.. 
Sroß: fon rofenesthr "Tängiid x Pit behanrt = 
tohlgefchnwat:- etwas fpatı 
49 High sheriff;, der Oberamtmann. 
* 59. Hippard's attractor, 9. Unpiehewder 
odn ben rofenroth :- groß rund. bistellen. laͤnglich: 
'i baarigt reif Anfang Auguſts. Ä 
51. Hogbean’s.king, 9. Rönig.. J 
52. Holt’s regulator, H. Dberauffeher: 
* 52. Hulton's great Caesar, 9. großer Cäfar. 
Eine geoße , runde, hellrothe, 9 vielen rothen Haaren 
‚ befegte, ſpaͤtreifende Geere. 
. Jakson’s hero, 5. Held. 
se Jakson’s. slim, J. Dünnhäutige 
56. Jakagn's. scarlek seedling,, $ Biborichfomentrern 
57. Ira Adi —— g ye 
Jared's daair « ir. Keppfer. 
56; Jar a} Kopplo, Sm u —X 
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* 59. Jahnson’stwig'’em, J. Schoͤßlingbeere. 
Rofenroth: groß: rund: dünne behaart. 
. 60. Johnny lad, das Hännshen. 
61. Kenyon’s Sampson, K. Siwſon. 
62. Knight's Col. Tarleten. 
. #63. Enight’s scarlet [osdling, K. Sharlahfa men 
beere. 
Scharlachroth: groß: fang: dünne behaart: ſehr qut: 
fpät reif, Mitte Auguſis. 
64. Lancafhire farmer, der Pachter von ?. 
65. Late red, die fpäte eothe. 
66. Late damson , die fpäte Pflaumenbeere. 
67. Layforthe feedling, t. ‚Semenbeert. 
68. Lee’s redlion, ?. rother Löwe. 
69. Lee’s black, t. Schwarze. 
70. Lincolnfhire tup, 8. Widder. 
71. Little John, der fleme Hanns. 
72. Livesey’s Ducke William, 2. Herzog Wühehm. 
73. Lomak’s victary , 2. Giegende. 
4. Malkin wood, die ſchmuziige Waldnymphe. 
75. Mason’s Hercules, M. Herkules. 
Eine teeflihe Sorte. Gehe groß, kuge rund: faſt ganz 
alatt: ſchwarzroth: fehr wohlgeſchmal 
76. Mather’s Admiral, M. Admiral. 
77. Mather’ s.Alexander,,. M. Alexander 
78. Matber!s black lady, M. (diverses Beäulein.. 
79. Monk’s Charles Fox, M. Karl or... 
80. Monk’s Watkin. ä 
81. Mongrel, die Bafardbsere. a — 
82. Morello, die Morelle, Kirſchbeere. 
: 83. Moſo wether, der Moosfcheps. 
84. Murrey, die Purpurbeere. - 
*85. Musseys hlack Prince, M. ſchwarzer Bein. 
Sie ift größer als No. 109. Rider’s biek Prince; 
rund: glatt. - ' 
86. Nero. _ 
87. New champaign,, die neue Efampagneskert 
. 88: Old rough red, Die raubhärige rothe. 
89. Ostrich’s egg, des Straußeney. 
90. Oswego sylvan, der Balgd) Oewego: der rothe 
Osweqo. 
9r. Pendleton's mogul, P. Nogul. 
92. Pendleton’s mateblefs, P. Unveraleichbare. 
93. Pendleton’s bullock’s heart, P. Ohfenber. 
94. Pine apple, der Fichtenapfel. 
\ 95. Plum, 
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95. Plum, die Pflaume. J 

* 96. Proctor's scarlet non such, p. unvergieiglic 

che Schar lachbeere. 

Durtelrstb: groß: rund: etwas haarig. 

97. Raffold’s beauty, R. Schöne. 

98. Karberry, die Himbeerfarbige Stachelbeere. 

99. Rateliff's red lion, R. rotber koͤwe. 

100. Rawlinson’s favourite, R. Soͤnmins. 

101. Rawson’s king, R. König. 

102. Ravmond’s red, R. Rothe. . 

103.. Read's jelly red. nose, R. artige Notpnafe: A 

104. Red’ mogul, rother Mogul. - 

* 105. Red Orleans, rother Drisaner. 

Eine fehr dunfelrothe ‚große, runde, dünne behaari 
-  Beere, von ſehr gutem Geſchmak. 

106. Red wolf, der rothe Wolf. 

107. Bed lion , der rothe Löwe. 

108. Richmond red, der rotbe Michmund. 

* 109. Rider’s black Prince, R. (dwarjer Prinz. 
Eine dunlelviolette, bey Barker Reife ſchwarze, runde, 

haarigte, etwas ſpaͤt reifende Beere. 

IIO. Rider’s Old England, R. alte Engliſche. 

III. Rider’s king fheriff,, R. königlicher Landvogt. 

112. Rider’s Governor Penn, R. Stadthalter Penn⸗ 

* 113. Rider’s free bearer, R. Sreytragende. , 

Sie iſt auferordentlidy groß: dunkelroth: lans: glatt: 

eine fruͤhe vortrefliche Sorte 

I14. Rumbullion, das gediegene Silber. 

* 115. Shaw’s Billy Dean, S. dikker Dedant L 
Eine diffe, runde, rotbgetüpfelte Beere, die hin und 

toleder kurze ſtarke rothe Zere hat. 

* I16. Shelmardine’s red rose, S. rothe Roſe. 
Sehr dik: theils rund, und meiſt am EStiel breit: bat 

kleine Haare und ift ſehr wohlſchmekkend. 

*117. Shelmardine’sChefbirestag, S. Schefterhirfd. 
‚Eine ſchwarzrothe, dunkle, dänglice, febr baarigte ‚ 
wohigeſchmakte frühzeitige Beere. 

118. Siddal's tup, S. Widder. 

I19. Singloton's mogul, S. Mogul. 

120. Stanley's Earl of Derby, et. Graf von Derbyl 

..121. Stanley's Oranokoo, .:&t. Tabakfaͤrbige. 

122. Stapleton’s black Prince, St. ſchwarier rin. 

123. Stukeley’s red, &t. Mothe. 

*124. Taylors red rose, T. rotbe Roſe. 
Ean ben roſenroth und weiß getuͤpfelt: fer groß: 


ig: 
rmig: 


— — — — — — — — — 
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eyformig: dünne — ſehe fit und ange 


2. wenehms: de Auguſts. 
205. Thorpe’s black Prince zb. (hiwarger Prinz 
196. Thorpe’s Master Tup, Th. Meiſter Widder. 

* 127. Tborpe’s Master Wolfe, Th. Meier Wolf. 
Hochroch mit weißen dern: ziemlich groß: länglich: 
8 e baarig: ſehr wehlfhmeffend: von fpäter Meife, 


428. lets St. ichn, T. St. Johann. 
129. Tillotson’s seedling, T. Samenbeere. 
130. Tom of Lincoln, der Thomas von Eineoln. 
131. Twamblow's sesdling, %. Samenbeere. 
132. Two poundens, Zwey auf ein Pfund. 
* 238. Victorgs Die Siegende. 
e der altergraßten Gtagelbeeren, epfoͤrmig, haarig, 
roſenroth. 
134. Wareham russet, die Dunkelbroune. 
135. Warrington red, der rothe Warringten. 
. 236 Welshman’s rad, .@. rothe. 
- *127. Whiteley's’ pientiful besrer, =. baufg tre- 
& ende Berre. 
of: —— ſchoͤn sefenroth uad ‚bat tsenige und 
fabtile Harchen: reift Ende Julius. 
* 438. Whitington’s Princels Royal, m. föniglide 
Ka fin. 
Sie iR ſchoͤn rofensoth mit meißen Adern: ‚groß; fa 
rund : mit flarlen Haaren, —— nicht dichte, befegk. 
Eine foäte, aber gute Sorte: reif Mitte Nuguſts. 
13%. Wild’s red walnut, @. rotke Wahnuf. 
140. Wortlington’s defance, W. Mißtriiven. 
* 141. Wortbington‘s Emperor of Mordcon „ 2 gei 
fer von Marokko. 
Roth getüpfelt: rund: glatt: fehr woßhlfemeftend: ſpoͤt 
reifend, und wird bey ſtarker Reife Mubeiroch. 
. 243. Worthingtan's seedling, W. Samenbeere. 
#343. Worithington's conqueror, W. Eroberer. 
Sie ift wirtelmäßig groß: rundlich: slett; fß und deli⸗ 
kat; eine fruͤhe Sorte. 
% 144. Worthington’s Hero, W. Held. 
- Eine hetlrothe große Bere, | die zum Theil rund, cheils 
aber auch laͤnglich iſt. Ihre Schale u ‚glau: die 





Beitigung etwas fpät. 
145. Worthington’e Gorawallis. 


B. Weiße 
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B. Weiße . oe 


* 146. Boardman’s Highland Queen, B. Shettlän. 
diſche Königin. 
Eine ſehr große, etwas längliche, glatte, frühe Deere. 
* 147. Button’s silver-heels, 8. Sil berknopf. 
Sehr groß: : weiß: umalic. a an beyden Enden etwas 
ſpiz: duͤnnbaarig: füß: 
148. Calderbank's wbite, Pi Bft. 
* 149. Chapman’sHighland white, eh. weiße Schott. 
länderin. 
ehr groß: Fugelrund: weiß: an der Sonnenfeite oft 
roth getuͤpfelt: bel: etwas weniges und feig behaart: 
reift Anfang Wugufls. 
150. Cheshire whitewalnut, Eheshirifche weißt Bannuf. 
151. Crawford’s seedling, €. Somenberre.. 
152. Extra white, die —A Weiße. 
153. Gregory's Mount Pleasant, ©. Hügelherre. 
154. Gregory’sHighland king, ®. Schattländifger Ränig. 
* 155. Joye’s white groete, J. weiße große. 
Sie iſt fehr groß: grünlidy weiß: und: duͤnne behaart : 
hen und Burchfichtig: reift Ende Julius. 
156. Heroine, die Heldin. 
157. Könyon’s white lion ,.R. weißer töne. 
* 158. Liptrot’s Ducke of Bedford, 9 erzog von 
Bedford. 
Sie iſt groß: laͤnglichtund: glatt. 
* 159. Mather’s white mogul, M. tweißer Mogul. 
Groß: rund: glatt: hell. 
* 160. Mill’s white champion, M. Kämpfen 
Eine große, laͤngliche, gegen den Stiel verjuͤng te Bure, 
von beiler, weißer, durdfictiger Haut. 


161. Milk- maid, das Milchmaͤdchen. j 

162. Mile Bold, die — — 

16 oore's bear B Lam ih 
#16. Nayden’s rule alv, N. Winfelzelle. ee 


Sehr groß: theils rund, theils lang: glatt: frühe. 

165. Nield’s white rase, R. weiße Rofe. 

166. Nield’s white Stag, R. weißer Hirſch. 

167. Nixon’s heart, R. Herz. 

168, Pigeon’ segg, das Taubenep. 

169% Platt’s white, P Weiße. 

170. Redford’s lily, R. kilie. 

* eh * ang fr ft. a, ja: da 
ie Beere ih anſchnlich gro enfornig, sjg: etwas 
ſpat im Bleifen. 2. Bov 
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173. Royal white, die königliche weiße. . 

173. Smith’s drop, ©. Tropfe. 

174. Squire Haughton’s barendoe. . 

u 175. Stafford’s white imporial, St. weiße Kaifer- 
eere. 

@ine frühe treflihe Sorte: außerordentlich groß, und 
find die größten etwas epförmig und einer toelfchen 
Nuß groß: andere, die etwas Pleiner, find rund, von 
zarter Haut: fehr haarig und haben die Härchen rothe 
Spizzen: reif Mitte Sulius. 

176. Sugar loaf, das Zukkerbrodt. 
177. Swan’s egg, das Schmwanenep. 
178, Thin -[kinnet chrystal, die dünnhaͤutige Chryftau⸗ 


. exe. 

- 279. Thorp’s white wreen, Th. weißer Zaunfürig. 
ı80. White’s imperial, W. Raiferbeere. 

18I. White’s olive, 8. Dlie. 
182. White lion, der weiße Löwe. 
183. White Orleans, die weiße Orleaner. 
184: White royal, die weiße Königsbeere. 
185. White mogul, der meiße Mogul. 
186. White belmount,, der meiße Schönberg. 
187. White chrystal, die weiße Ehruftanbeere. 
188. White walnut, die weiße Wallnuß, 
189. Withington’s rose, W. Rofe. " 

C. Grüne. 

* 200. Blackley’s chisel, 8. grüne Birne. 

©ie ift grasgrüun: groß: oben und unten ſpiz: glatt: 
eine fpäte Sorte: reif Mitte Auguſts. 

% ı9gı. Boardman’s green oack, B. grine Eiche. 
Sie iſt groß: kugeirund: glatt. _ 
* 192. Creping'sGermings, €. junge Triebe. 

Eine Frühe Art: fehr groß: Fugelrund, doch mande 
länglich: glatt: von Zarbe grim meit weißen Adern: 
füß und angenehm. " 

193. Cucumber, die Gugumer, die Burke. 
194. Early green hairy, die frühe Gruͤnhaarige. 
* 195. Fox’s green güose, J. grüne Beere. ' 

Veißlich grün: groß: Bugelrund: fehr haarig oder viel⸗ 
mehr ftahlicht: jedoch von dünner Haut: fehr füß und- 
von einem überaus guten Geſchmak: frühe reif, und 

| eine von den beften Sorten. 

196. General Carlton, der General Earlton. 

- 297. Gseen globe, die grüne Kugel, | 
—— 198. Green 
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198. Green gage, das grüne Pand.. m nen 
199. Green chancellor , der grüne Kanzler. 


„+ 200. Green gros berıy, das grüne ae Die 


.. grüne Dikke. 

Groß: hen: glatt: kugelrund. 
201. Green non such, die grüte Unvergleichligge. 
202. Green dragon, der grüne, be . 


"203. Green fig, die grüne Zeige., .. 


204. Green griffin, der grüne Meyer. 
* 205. Green gascoign, die grüne Baskagner. 
Eine große, runde Beere von überaus sum weinigten 
Geſchmak, und treflichem Parfuͤm. 


206. Green dorrington. 


207. Green walnut, die geline Balnuf. 


208. ‚Green sugar, Die grüne Zufferbeere. 


'209. Harrison’s favourite, H. fiebling. , 


210. Harrison’s Caesar, 9. Caͤſar. 
211. Heilton’s Caesar, H. Caͤſar. 
* 212. Jakson’s green Jahn, J. grüner Hanns. 
Die Beere ifi groß: lang und coniſch gan. glatt: wohl. 


— ſchmekkend: reift frübe.. 


213. Jakson’s green lizard, 3. die gruͤn⸗ Eldechſe. 


‚214. Jay's wing, J. Fluͤgel. 


* 215. Johnson's green willow. J. Beidenberrg 
Eine große, ſehr lange Beere, am Stiel fol und an der 
Blume rund: glatt: gen ‚mit weißen been; ſehr 
wohlſchmekkend und — | 
#216. Lee’s victory, !. Siegende. 
‚Sie iſt weifihggun: ſehr gro; Jang. und glatt. ; 
* 917. Mill’ Langley green, M. grüne von tangley 
oder Die Musfatellerbeere. 
©ie ift fehr arof: etwas epförmig, Doc faſt rund: glatt: 
delitat von Sefhmaf, der etwas musfatellerartig if. 
Eine der treflichften Sorten. Ihr Blatt jeichniet ſſch 
durch feine tiefe Einfchnitte aus, mie die Peterfilien» 
traube von andern Meinftöffen. 
218. Monk’s Joseph, M. Joſeph. 
219. Nield’s gage, N. Pfand. 


a | 


- ” 220. Nixon’s myrtle, N. Mprtbe, 


Groß: cmiih: glatt: hat eine —* Blunt. 


221. Old ball, der alte Ball. . 


222. Oswegg. aylvan, der. grüne Dsivego. 
223. Pomme water, der Waſſerapfel. 


224. Raulinson’s Royal George, R N. König Georg. 


235. Ro- 


* 


« 
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225. Royale George, der König Georg. 
26, Sharret’s green gage, Sch. grünes Pfand. 
227. Shelmardine’s gentlygreen, Sch. edle grüne. 
Eine große, lange, glatte und grime Beere von fche 
gutem Geſchmak. | 
218. Shipley’s unicorn, &d. Einhorn. 
229., Spronson’s St. David, S. St. David. 
* 230. Stanley’s Reine Claude, St. Reneflode. 
Sehr groß: grasgrim mit weißen Adern: länglidh: glatt. 
231. Staäley's green margill, St. grüne Raube. 


232. ‚Stanley’s syringe, St. Gprijje. 


233. Taylor’s ramnbow, T. Regenbogen. 
* 234. Taylor’sgreen lined, T. rirgenteifte Bere. 
Eine fehr große, runde, glatte, beifgrüne Beere mit weiß 
fen Adern, die gerade laufen, und ihr das Unfeben ge» 
ben, als ob fie grüm geftreift wäre. 
235. Trial, die Meizende. | 
236. Triumph, der &ieg. 


*237 Winning's green, ®. Grüne. 


Sie tft mittelnahig groß: hat goldgelbe Adern: iſt rund» 
lich: glatt und ſehr wohlgeſchmak: reift Dritte Julius. 
238: Worthington’s Patrick, ®. Patrizier. 
NE van guard, W. Vorläufer, Avant 
— rde. 


"946. Wrigley’s favöhrite, 1. fiebling. : 


441: Yate’sDucke dfBedford, 9. Herzog von Bedford. 
242. Yearsley’s blackty lion, 9. ſchwaͤrzlicher koͤwe. 


D. Gelbe undr Ambrafärhige 
len, De u 
243. Adern’s seedling, Ü. Samenbeere. 


. 244. Banger, 


245. Barley's seedling, B. Samenbeere. 
* 246. Bell's brigth farmer, B. glänzender Pachter. 
Kine fehr große, fhöne, goldgelbe, enfürmige Deere, 
mit hellgelben Adern: glatt, jeboch bin und wieder ein 
Hören. — Eine frühe fehr fhäybare Sorte. 
* 247. Blackley's eclipse, B. durfle Beere. 
Eine ſehr große, glatte Beere: rund: ‚gelb: dunkel: 
woblfchmeftend: frübe reif. 
* 218. Bradshaw’s yellow top, B. BGelblopf. 
Sie it rund: gelb; faft glatt, niit nur wenlgen Haͤrchen. 
Eine frühe trefliche Sorte: reif gegen Mitte des Julius. 
249. u. Gäliah’s champion, €, Boliäthefän- 
er. — —— 
250. 


⸗ 








Ta 
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25% Caton’s canäry, €. Cancriſche Biere. . 
25i.. Cheadie’s galdem lion, @. „goldener Lhsoe. 
052. Cheetham" & brandy yellow, €. Brandgelbe. 

* 252. Clyton’s canary, €. Sanarifde Stachel⸗ 
beere. 

Eine große, eunde, ker wenig Sehearte Berre von gu» 
tem Geſchmak und früher Reife. 

. #254. Coe’s —— Diegenes. 

Weißlich gelb: durchſichtig: — rund: dunne be⸗ 
haart, aber die Haare oder vielmehr kleine Stacheln 
find farf: von gutem Geſchuak, uͤnd geitigt feige: 

a45. Eoe’s Walhington, ©. Wafbington. b 
056. Gooke’s golden —— goldener Kämpfer. 
357. Early brown, Bie frühe br 
\ 258: Goldänch, der Goal. 
259.. Golden ball, der güfdene Ban. 
260. Golden drop, der güfdene Zropf. 0 
261. Golich, Geliath. 
262. Honey vomb, die Genigeee 
%63. Hulm’s dampling, 9. Kloß. 
20% Jakson’s golden drop, 3, güldener Kropf. 
b65. Korshuw’s yellowwillow, S. gelbe Weide 
266. Large amber, die große Umsbrabeere. 
267. Maddock’s drop of gold, M. Goldtrspf. 
268. Mason’ folly gipoey, W . artige Eg ayßtieen, 
* 269. Mason’s golden cdnquarer, Wi. gülvener 
‚Eroberer. 

Eine große, fchöne, gofdgeibe ' runde und glatte Beere. 
270. Nixon's golden eaglo, R. Adier 
271. Oswego sylvan, der gelbe — 
272. Pendleton’s non such, P. Unerreichbare. 
273. Rawlinson’s yellow antber, R. gelbe Ambrabeere. 
* 274. Rider’s lemon, R. Limone. 

Eine große‘, fihbne, bachgebe 22 von enföraniger © 

ſtalt: hart: eine frühe 

275. Rider!s-Goliah, 
276. Rider’s brandy —*8 Brandgelbe. 
277. Robin Hood, der Hupredit Hood. 
* 278. Shmitß's sparkel' 6, ©. Zunfiende ' 

Sie iſt nicht ſehr aß: zund: ſehr haarig: von Ange 

nehmem ®efchmat. 

279. Stanley’s golden ball, &t: glifdehet Bau. 
280. Stanley’s mullion. 
281. Stanley's iidepeuident, St. Unabpängi 33 
282. slanley s golden grifün, St. guͤldener 





+ 





283. 





. 
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* 283. Stanley’s deiphin, &t. Detphin. 


Eine fruͤhe Sorte von den. größten : eyfoͤrmig: grümlich- 
gelb: glatt. 


284. Sweet amber, die füße Umbrabeere. 


En aylor’s Nimrod, %. Nimrod. 


he Sorte: außerordentlich ‚groß: rund: ohne 
ee: dunkelgelb, mit helgelben Usern: heller durch⸗ 
tiger Haut: reif Mitte Julius. 


#286. Thorp’s Lamb, T. tamm. 


Eine goldgelbe , far runde, hei, glatte und große Beere. 
Fruͤhbluͤhende. 


287. Unsworth’s primrose, U 
* 288. Williamson's yellow Bornet, W. gel be Wespen 


Arere. 
Eine aroße, längliche, glatte Beere. 


#080. Withington’e golden sceptre, ®. güldener 


Zepter. 
Groß: goldgelb: ſeht lang: em Stiel ſpiz , am der Blume 
rund: glatt: wirft die Blumen weiſt ab. 


290. Wrigley’s melon, W. Melone. 
291. Yellow seedling, die gelbe Samenbeere. 





Einige’ and dem Samen englifcher Stachelbeeren in 
Teuiſchland erzogene ſchoͤne Sorten, 


A. Rothe und ſchwarze. 


529. Klute’s red globe. D. Cludins rothe Kusel. 


Sie ift und dit und behaart, ‚und in dee: Beitigung 


etwas f 
292. Kine Fall meon:. Giudius Bollmond. 


Diefe ift eine ſchwatze, runde, große Beere. 
B. ®eiße. 


299. Klute’s Cleopatra. Ciudius Eleopatza. 


. Eine ſehr ſchoͤne, weiße, längliche Seere. 


295. Klute’s Chyntia. Cludius Cynthia. 


Gleicht viel der voehergehenden, iſt aber groͤßer. 
C. Grüne 


‚296. Klute’s Theon. Cludius Theon. 


D. Gelbe und Ambrafärbige 


297. Klute’s Golden. lecce. Cludius Goldenes 


Fließ. 
Sie iſt überaus ſchoͤn: goldgelb: rundlich und hat feine 

Haare. 
298. 
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2098. Kiute’s Tibullus. Cludius Tibullus 
Bon Form länglich: Duffgelb,. mit cotpen Strichen und 
Punkten: glatt, und reift Ende Zul. 
299. Klute’s Pythagoras. Cludius Dptbago cas. . 
"ie — glatt: hat ein hartes Zleiſch und reift 
r fpat 
. 300. Berlow Pearmain. B. Birnapfel 
301. Creding's Cereus. oo 





\ 


Achtzehntes Kapitel 
- Bon dem Geigenbaum, bey uns Belgenhaudn, 


$ I 
Bon dem Vaterland und ber Sefehaffenbeit Viefer Dbffart, 


De Seigenbaum ſtammt aus dem. warmen Afien, 
und erwaͤchſt ih unferm nördlichen Klima blos als 
Staude oder Bufh *). In dem füdlichen Frankreich, 
in Stalienze. nähert er fi wieder feinem natürlichen 
Wuchs, und wirb wenigfiens flarf von Stamm und 
Schaft. Hiefigen Orts werden Feine Feigen gezogen: 
man trifft fie aber in vielen Gaͤten an; und in den 
Weingegenden wo beſonders die Weinſtoͤkke im Win⸗ 
ter gedekt oder in die Erde geleget werden, da werden 
die Feigenſtauden zugleich eben fo wider die Kalte ge; 
ſchuͤzzet, denn fie fonnen unfere Winterkaͤlte nicht dus⸗ 
halten. Gie werden aber beſſer durch die Bebekkung 
mit Erbſenſtroh, dabey fir zugleich erwas Luft behalten, 
:als durch die Ueberhaͤuflung mit Erde beſorgt. Außer⸗ 
dem aber wird auch ein warmer Sommer zu ihrem ge: 
deihlichen Wuch⸗ und zur Keifung ihrer Fruͤchte for 





. o * in diefem Beradt, 11% tande in unferem Kb 
. » habe ich diefes Gewaͤchs ımter das Stau Dearegiker ie 


ezzet: die ruht ift mehr , als Beere, und ge 
ar eine.b ondere nei u. — 
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dert. Da indeffen die Zeige nicht nur in vielen Bar: 
ten und Gegenden gezogen wird, fondern auch folde 
in unfer Obſtreich und zum Ganzen gehöret, fo wollte 
ich fie Hier nicht gänzlich weglaffen und das Noͤthigſte 
- davon nebft ihren verfehiedenen Gorten anführen. 

Der Feigenbaumrift einzig in feiner Art. Denn 
vor der Frucht geht Feine fichtbare Bluͤthe vorher, . wie 
gewöhnlich bey andern Obſtfruͤchten. Aus den erſten 
- Knoten oder Augen des Triebes geben .die Feigen aus 
ihren Hüllen hervor, und werden größer. Wenn der 
Sommer nebft dem Ende deffelben oder der Anfang des 
Herbſtes warn ii, fo reifen fie zum Theik im Sep:, 
tember und October, theils fallen fie ab, ohne zu zei: 
tigen. Denn er ift außerordentlich fruchtbar und treibt 
faft Mas, ganze Jahr hindurch Fruͤchte hervor: es blei⸗ 
ben aber nur die, wachſen und werden reif, welche im 
Fruͤhjahr hervortreiben; die aber, welche im Spaͤtjahr 
anſezzen, erfrieren den Winter durch und fallen ab. 
An Baͤumen hingegen, die an einem warmen Ort, 
‚oder In Glass und Treibhaͤuſern uͤberwintert werden, 
bleiben Die meiften Thon im Spdtiahr angefegten jungen 
Beinen undreifenfchon im folgenden Sunlus und Julius. 
— Die im Ardipel, in Italien und auf der Infel Mab⸗ 
tha uͤbliche Caprification der Zeigen zu Beförder 
zung ihrer Zeitigung gebet uns in unferem Klima nichts 
an, und iſt hier auch der Ort nicht, davon zu teden. — 


Fr 


' - 4. 2. ‘ 
Gortslanung. und Erziehung der Feigenſtaude. 

Man ann die Felgen auch, wie den ſchwarzen 
Maulbeerbaum, durch Einfeger , ober durch Steklinge, 
oder auch durch den Eamen, doch nicht durch ſeztern 
jedesmal in ihrer aͤchten Art, fortpflanzen. Der Gas 
me entweder von unfern Sommerfeigen, wenn fie 
ifbergeitig worden, oder von denen getrofneten Feigen, 
Die" wir aus den warmen Landern erhalten, gehet ſehr 


et auf, wenn man ihn in Blumentoͤpfen in 78 
| e 


* 
® 


/ 
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Erde ſaͤet, und ein ganz weniges mit Erde uͤberdekket 
und warm hält. Die jungen Pflanzen wachfen au 
ziemlich ſchnell. Wein man erhält dadurch lermeif 
Barietäten und nicht die nemlichen Sorten; 

Beſſer wird die Feigenftaude fortgepflanzt durch 
die Ableger. Man nimmt eins oder zweyjaͤhrige, 
auch drep : und mebriäßrige Zweige, legt ſolche entwes 
der in Die Erde, ober fleft fie durch einen mit Erde 
angefüliten Korb, oder Kaflchen, oder Torf. Man 
ann auch etlihe Einfhnitte an die Zweige machen, 
wo fie In die Erde zu liegen kommen. Diefe Einleger 
machen im erften Jahr genug Wurzeln, um fie im 
folgenden Srüßling abſchneiden und verpflangen zu koͤn⸗ 
nen , welches gegen das Ende des März gefcheben muß, 
ebe der Safttrieb eintritt. : . | 

‚ Aut) durch bloße Schnittlinge oder Stek—⸗ 
finge Eönnen fie fortgerflatngt werben, ala wozu mar 
fi) der zwehiahrigen Zweige bedienet, weil die eins 


jährigen zu zart find und leicht faulen. 


— 


Der Fejgenbaum kommt in jedem Boben fort, 
und im fchlechteften Erdreich, wenn er nur warm, ges 
gen Morgen oder Mittag ſtehet und vor bei Nord⸗ 
und Weſtwinden gefchiizzet ifl. Aber im kalten und 
naffen Boden Eommt er nicht fort. — Im Winter 
muß er entweder bedeffet werden, mit. Erbe, ober 
Stroß und dergleihen,, oder wenigflens, wenn er an 
Spalieren ſtehet, mit Stroß wohl ımd Dichte eingebun⸗ 
den ſeyn und die Erde am Stamm, ‚fo weit thunlich,, 


\ angehäufelt werden. Die allerbefte Beforgung der Fei⸗ 


‘gen tiber Winter aber iſt diefe, wenn fie zimalan Maus 
ren ſtehen, daß man fie zuförderft mir Erde, fo weit 
thunlich, anhaufle, fodann 2 in Form eines Daches 
gegen einander liegende Bretter von hinlaͤnglicher Breis. 
te bey jedem Baume anflelle, fo, daß fie von vornen 
und auch etwas von hinten offen bfeibe, damit die 
Luft durchziehen koͤme. Nimmt aber die Kalte zu, 
fo bedekket man fie und ihre Huͤtte mit aufgeſchuͤtteten 

Ss Laub 





N 
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Laub, welches man bey gelinder Witterung wieder 
wegraͤumet. Dabey kann nicht nur die Feigenſtaude 


“wider das Erfrieren bequem gefchiizget werden, fons 


dern fie bleibet auch geſund und werden fogar die be: 
reits angefezte Früchte erhalten, bie fonft gewöhnlich 
verderben und abfallen, daß ſoichen im folgenden Ju⸗ 
nius ꝛc. reif werben. | 

| 3% 


Bon ihrem Schnitt. 


Bey dem Sanitt der Feigenſtaude, ( — wobep 
wir hier nur entweder einen frepftehenden Buſch, oder 
ein Spalier verſtehen, nicht aber die in Kübeln gezo⸗ 


‚ ‚gene Baͤumchen, als weiche eine andere Wartung und 


Schnitt erfordern —) iſt au beobachten , daß man 


- alle Srübjapre 


1) einen der ſtaͤrkſten und hoͤchſten Hefte glatt am 


. Stamm wegfänneide, damit man ihn immer niedrig 


erhalte, — Cs haben die Bufh : und GSpalierfeigens 


baͤume gemeiniglich mehrere Aeſte, die nahe am Bo⸗ 


den austreiben. Nun abet bringt der Feigenbaum 
ſeine Fruͤchte allein am jungen Hoiz, die Augen am 


alten Holz bleiben todt. Auch kommt aus jedem Auge 
der Triebe nur ein einzigesmal eine Frucht zum 


Vorſchein. kaͤßt man ihm nun alle alten Aeſte, ſo 
ſchießen ſie hoch in die Hoͤhe und der Baum wird unten 
nakkend und ohne Fruͤchte. Mun aber durch die all⸗ 
jaäͤhrliche Hinwegnehmung des älteſten und ſtärkſten 
Uſtes wird der Stok zu neuen Trieben. veranlaßt, die 
alsdann Früchte tragen, bis die Reihe zum Wegneh: 
men an die indeffen zu hoch gewachfenen Aefte Fommt. 
Man verjiingt alfo gleihfam dadurc) den Baum, und 
vermehrt die Aefte und folglich au die Fruͤchte. Zus 
gleich find die niedrig gehaltenen Büfhe und Spaliere 

im Winter leichter zu bedeffen und zu beforgen 
9) Müffen im Fruͤhjahr nicht nur Ale abgeflor- 
bene Aeſtchen und alles todte Holz, fondern auch alle 
ſchmaͤch⸗ 


t 
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ſchmaͤchtigen Zweige, von denen feine Frucht zu hof: 
fen, mweggenommen, oder wenigfleng, wenn fie nicht 
wohl entbehrlich find, auf oder 2 Augen geſchnitten 
sverden. Denn am Feigenbaum geben (mie am Traus 
benftof) nur die difften Triebe die meiften und die ſchoͤn⸗ 
ten Fruͤchte. — Aber auch die ftarfen Triebe ſelbſt ver: 
ſtuzzet man mit Nuzzen und ſchneidet die laͤngſten auf 
einen $uß, oder etwas langer, damit ſowohl der Baum 
nicht zurbald in die Höhe gehe, als auch diefe ftarfen Trie- 
te, flatt eines einigen Triebe, den fie gemeiniglich nur 


maden, 3 oder 4 neue hervorbringen: zugleih in Ruf . " 


ſicht, daß die Menge der Früchte auf die Vervielfdtigung 
‚Der jungen Triebe anfommt, die allein die Früchte liefern; 
wobey aber freplich die Kraft des'Baums, feine Jugend, 
fein mehr oder minder gutes Erdreich, Stande. in Ueber; 
legung zu ziehen iſt, damit man nicht fiir einen guten 
Trieb 3, 4 ſchlechte bekomme. — Die Wafferfchoffe, 
Die Triebe, fo flache und weit von einander ſtehende Mugen 
haben, werden entweder ganz weggenommen, oder wenn 
fie zu Ausfuͤllung leerer Stellen, oder zu anderer Abſicht 
nöthig find, auf 3 oder 4 Augen gefchnitten. - 


“ ad Einige behaupten wollen: daß, wenn die Beigenfrüchte 
—8* Deittheil von ihrer Größe erfanagr 33 , und —* 
aledaun mit einem Pinſel oder Strohhalm ein Troͤpflein 
Baumoͤhl auf das Auge der Zeige bringe, ſolches ihre 
Zeitigung befördere , und fe größer mache, als fie fonft 
würden, davon habe ich feine Erfahrung. | 


4 
Beſchreidung der gewoͤhnlichſten Feigenforten. | 
In den warınen Ländern zießer man. oßngefäßr 
dreyßig, fowohl Sorten ald Gpielarten von Feigen. 
Hier ift aber genug, nur diejenigen anzuzeigen, die bey 
uns anſchlagen und fortfommen. 
Dazu gehörn: . | 
3) Die weiße Feige Figue blanche. 

Sie iſt kurz geftaucht: am Kopf dif, und hat gegen den 
Stiel eine Purze, jedoch regelmäßig zulaufende Spizte: einen 
diffen.zunden, 1/2 300 fangen Suel. Die Haut if glatt, 

re ‘ ſehr 
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ſehr hellgruͤn, ing Gelbliche fallend und am Auge öfters wirk⸗ 
lich gelb: Das Fleiſch ſchmelzend, mit haufigem gegufferten und 
ſehr angenehmen Saft. | 


2) Die violette Zeige, Figue violette, 
Hat Heinere Blätter, die fehr tief in 5 Theile zerſchnit 
ten , und Diele wieder Einſchnitte haben, Die Frucht bat die 
Beftalt, wie die weiße Zeige, nur etwas weniges rundlicher; 
die Haut dunfelviolet: das Fleiſch und die Samenkoͤrnchen duns 
kelroth. Kine gute Zeige. 


3) Die Birnfeige Beige von Bourdeaug. 
Figue - Poire, e de Bourdeaux. | 
Der ame ergiebt,, daß —* Geſtalt einer birnförmigen 
Birne hät, am Kopf vollkommen rund, und gegen den Stiel 
werloren und ſpizzig zuläuft. Nahe am Stiel ift fie allezeit 
ruͤn, auch wenn Die Frucht zeitig if. Webrigens if die Haut 
Bunfeiviotet, oder braynroth, mit kleinen Flekken oder bei» 
grünen Punkten überfäet. Die Heinen Rippen find fehr ficht- 
bar, Unter der Haut ift die Frucht fehr bleichroth: Anoen ig 
mebr fahl oder violet: das Fleifch ſehr füß und ſaftig, aber 
fad und faſt abgefchmalt. 


— ⸗ 


— — —— 0 


Neunzehntes Kapitel. 
Bon der Erdbeerpflanze. 


6, 1. 


Win det Erdbeere überhaupt. 
| . 


Die Erdbeere ift eine Pflanze, bie in allen vier 
Welttheilen 6 Daufe it, und if daher auch von mans 
chderley Berſchiedenheit, zumal nach ihrer Größe. Gie 
iſt in der That eine Foftliche Frucht, und hat einen ganz 
eigenen herrlichen Parfüm , der bey der großen Verſchie⸗ 
denheit des Geſchmaks der Obſtliebhaber dem Geſchmak 
faft Auer angenehm if, fo, daß man au anderen 
Obſtfruͤchten (om einen befondern Werth bepleget, wenn 
fie etwat von dem Parfüm der Erdbeere haben. Di 

. iefe 
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Dieſe kleine Frucht und Pftanze, die nicht uͤber 
eisen halben Fuß hoch wächst, und auf der Erde kriecht, 
iſt maͤnniglich bekannt, da ſie in Waldungen zu Haus 
iſt, und können wir bier einer umſtaͤndlichen Beſchrei⸗ 
bung überhoben ſeyn. — Unter den vielen Sorten 
von Erdbeeren ift diejenige, welche in den. Wäldern er⸗ 
waͤchſt, oder aus folgen geholt und in die Barten vers 
pflenzt wird, die vortreflichfle von Geſchmak, und je 

‚ größer. fie dur die Wartung und Pflege im. Gatten 

waͤchſet, deflo mehr nimmt fie an Büte ab. Indeſſen 

wirb fie auch da gut, und man will fie oft in der Naͤhe 
Gaben. Ueberdas vergnägt die Abwechslung, und wis 

haben noch mehrere Gpielarten und Sorten von Erd⸗ 

beeren , . die vecht koͤſtlich ſind, und nur in Garten ev 

zogen. nnd gerfleget werden. | 


02. 
Ihre Sortpfiennung- und Erziehung 
Der Erdbeerſtok pflanzt ſich theild durch den 
Samen, theild durch feine Auslaͤufer, Ranken oder 
Fäden fort, theild werden fie durch die Zertheilung der 
Stoͤkke oder abgeriffene Ableger in ihrer Urt fortges 
pflanzt. — Diefe Anpflanzung durch Zertheilung iſt 
die beſte. Doch da ſich die Liebhaberey oͤfters auch gerne 
mit der Erziehung aus Samen beſchaͤftiget, und man 
uͤberdas nicht immer zu Stöffen mancher Sorten kom⸗ 
> men. Eann, wohl aber oßngefähr zu Früchten, fo wird 
nicht. uͤberftuͤſſig ſeyn, das Roͤthigſte von diefer Erzie⸗ 
bung und Fortpflanzung voran zu ſchikken. 
Ä Der feine Same der Erdbeere liegt auf der Haut 
der Frucht und koͤnnte wohl von ſchoͤnen gtoßen und 
zeifen Beeren mit. einex Feder abgenommen werden, 
Am raͤthlichſten aber troknet man volkommen veife Erd⸗ 
beeten (wenn man keine am Stok vertroknete, und alſo a 
uͤberreife Fruͤchte finden kann) im Schatten auf Papier 
oder Holz, da denn durch Reiben die zeitigſten Körner 
leicht abgehen, und wenn man ſodann bie guten won ! 
.. \ ’ den | 


E 4 
4 
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"den tauben abfondern wid fo fann man fie nur in em 


Glas Woafler werfen. — Diefer Same wird denn num 
vom Monat April an bis Anfang Auguſts entweder in 
ein fein zubereiteted Gartenbeet oder in Blumentoͤpfe 
geſaͤet. In leztern ift die Erziehung bee Pflanzen 66 
quemer; man kann den Samen darin, bis ex aufgehet, 


leichter warm halten, und auch gehörig anfeudhten. — 
Suaͤet man ihn in ein Bartenbeet, fo umgrabt man einen 


Fleinen Pla; von einem lokkern und leichten Boden, 


ſtark. Hierauf ſaͤet man fogleih den Samen, und fies 
bet über denfelben mit einem Haarfieb zu Staub gemachte 
Erde, ohngefaͤhr einen ſchmalen Meſſerruͤkken hoc. Sie 
wird auf dem begoſſenen Plaz hinlaͤnglich feucht und 
haͤngt fich an die Samenkoͤrner. Hierauf wird alles mit eis 
ner Strohdekke, oder langem Stroh bedekt, und von 
Zeit zu.Zeit nur etwas weniges beſprengt, um die zu 
Keimung ded Samens nörhige Feuchtigkeit zu unters 


Halten. Auf die nemlihe Art kann man den Samen 
auch in die Geſchirre faen. — Kann man fie in ein 


warmes Miftbeet unter die Fenſter bringen , fo gebt der 
Same ſchnes auf; außerdem in 12 bid no Tagen. 
Man kann ihn auch in feuchtes Moos, bad man im 
flache Zöpfe legt, und feucht und warm halt, faen. Es 
muͤſſen aber die Pflanzlein, fobald a oder 3 Blaͤttlein 
entwiffelt find, aus dem Mood genommen werden ‚und 
in die Erde fommen. | | 

- Wenn man indeffen von dem auf das Sartenbeet 


. gefäeten Samen einige Pflanzen aus der Exde hervor 


kommen ſiehet, fo wird die Strohdekke weggenommen, 
und vor dad Samenbeet aufgeftellet, um die aufgehenden 


Pflanzen wider die Sonnenſtrahlen zu ſchaͤzzen, die fie 


vertrofnen würden. — Weiterhin werden die jungen 


Pflanzen geiätet, befprengt 2c. und läflet man fie ſtark 
werden, Haben fie 5 bi8 6 Blätter, fo verpflangt men 


fie auf ein Beet, jede Pflanze 5 bis 6 Zot weit von 


einander, oder 3 bis 4 Pflanzen zufammen, und folde 
| alsdenn 


/ 


nmacht den Plaz wieder gleih und begießt felbigen recht 
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alsdenn in den Wöftand von 8 bis 9 Zoll. Hat man fie 
ſpaͤt gefaet, un‘ die Pflanzen find noch zu ſchwach, fo 
verpflanjt man fie eu im künftigen Mär; oder April. 

; Die Faden oder Ranfen dienen auch zur Ver⸗ 
mehrung der Erdbeerſtoͤlke. Man zwilt fie ab und ver⸗ 
ſezzet fie im Herbſt, oder man bedekt fie mit Erde und 
verfezt fie im Herbſt auf Die Beete. — Da aber diefe 
Ranken viele taubblähende und unfruchtbare Stoͤkke ges 
ben, fo ift folgende Fortpflanzung am beften. 

‚Dur‘ die Zertheilungder &töffe werden 
fie am fi. :eften und bequemften fortgepflanzt.. Nah 
geendigter Erdbeerenleſe häufelt man die Erde an bie 
Stoͤkke an: gegen Ende Auguſts, um Bartholomaͤi, 
werden die abgerifienen Ableger, fie feyen aus dem Wald 
oder von den Stöffen im Garten, auf die Beete verſezzet,/ 
und wohl begoſſen, wenn ed nicht regnet. — 

Eine gute, friſche, lokkere, leichte Erde, die nicht. 
gar zu trokken ıft, befommt dem Erdbeerſtok am beften: 
Je weiter fi dee Boden von diefen Eigenfchaften. ent⸗ 
fernt, deflo fchlechter werden die Früchte darin. In ſtar⸗ 
kem und feſtem Boden kommen die Erdbeeren nicht fort, 
befonders die aus Amerika. Iſt der Boden eines Gartend 
an ſich nicht adzugänftig dazu, fo kann man ja leicht ein 


oder mehrere Beete dazu bereiten. Manwirft der Lange 


nach eben fo viele Fleine einander gleichlaufende 6 Zoll 
Breite und fo viel tiefe Graͤbchen aus, ald man Reihe 
von Exdbeerftöffen auf diefelben pflanzen will, fuͤllet dieſe 
mit guter leichter fandiger Erde, oder mit der unterm 
Erde hohler Wald: und anderer Bäume, mit etwas 
Gartenerde vermiſcht, und feszet die Pflanzen oder 
Stoͤkke hinein. Der Zwiſchenraum von einer Reihe zus 
andern wird größer oder Eleiner gemacht, nachdem bie 
Sorte von den Erdbeeren il. Acht Zot Weite der Neiße 


iſt hinreichend zu den Walderdbeerſtoͤlken, und den im 


merwährenden: zu denen aus Chili 15 Zof zc. - 
. Die Lage if die befte, wo fie Vormittaas Sonne, 
Nachmittags Shatten haben. Sie mäflen öfters von 

Unfraut 


Pd 
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Unkraut gereiniget, die Taubbluͤhenden, (die mar en 
einem inwendig in dee Blume befindlichen ſchwarzen 
Punkt erkennet,) im May ausgeriſſen werden, Ferner 
muß man alle 14 Tage die Zäden oder Ranken abnehmen, 
wenn man nicht etwa junge Pflanzen ziehen win, fonf 
entziehen fie dem Stof feine Kraft. Im Junius blähen 


fie ab. Faͤlt alsdann Trokkenheit ein, fo muß man bie 


heranwachſenden Beeren mit Öfterem Begießen unterküg 
zen. Naben fie ſich der Zeitigung, fo legt man anf bie 
Erde Moos, damit die finkenden Erdbeeren nicht ſandig 
werden. a es ift fehr gut, wenn man ſchon im April 
Die Beste mit Moos beleget. Der Boden wird dadurch 
feucht und sein erhalten. Weder die ſtarken Regen noch 
Die Sonnenhizze kann allzuſtark darauf wirken, und das 
Unfraut wird dadurch erftilt. — Sie reifen Ende Junius 
und Anfang Julius. Nach den entfedigten Fruͤchten wer 
ben fesnerhin bis in Herbft die Ranken abgerifien, bie 
Buͤſche von alten Blättern und Stengeln gereiniget, dar 
mit Feine Faͤulniß im Winter entftehe. Im Rovember 
werben fie mit Taubenmiſt und dergleichen, mit Lohe ze. 
zur Beſchuͤzzung der Wurzeln wider Froſt und Glatteis 
‚beleget, fo man im März oder April zu ihrer weitern 
Düngung unterhäklen kann. 


Bin man im fpaten Herbſt noch Erdbeeren haben, 
ſo darf man nur von einem Beet die erſten herauskom⸗ 
menden Bluͤthen, ehe fie aufgehen, abpftuͤkken; als⸗ 
Denn müflen fle er wieder neue Bluͤthen engel treiben, 
und die Fruͤchte werden ſpaͤt im Herbſt reif. Oder man 
egt die Beete in einer ſchattigten Gegend des Gartens 
an; da aber freylich die Fruͤchte etwas ſchlechter werden 
Allein hierzu thun die Monats⸗SErdbeeren die beſten 
Dienſte, die bis an den Winter gute Fruͤchte liefern. — 
Um aber recht fruͤhe Erdbeeren zu bekommen, pflanzt 
man fie auf eingefaßte Beete, welche man ſchraͤg gegen 
die Mittagsfonne richtet, und den Winter durch mit 
langem Pferdemiſt thedekket. 

Haben 
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Haben die Erdbeeren 3, 4 Jahre auf eittem dazu 
gewidmeten Beete Frucht getragen, fo müflen fie im: 
Auguſt verfezzet und agtweder auf ein anderes dazu berei⸗ 

‚reted und mit gutem kurzen Rindviehmift gebüngtes Berl . 
verpflanzt und ausgeſezt werden; oder man hebt bey Mans’ 
gel ded Raums die Erdbeerſtoͤkke aus: reiniget fie von als’ 
fen alten Hofzigten Wurzeln, duͤrren Blättern und Rans . 
Ten ze. und fehneidet das alte Kraut daran ab: grabt-da# 
Land mit Einlegung vieles guten verweſten Düngers um, 
veiniget ed von allem Unkraut, und verpflanzt die guges 
richtete Srdbeerflöffe hinein, 

u $ 3. . 

Beſchreibung verfdiedener Sorten Erdbeeren. 

1) Die. Waldeudbeere. Fragaria silvestris, . 
‘ Fraisier du Bois. — 

. Diefe Stammmutter aller uͤbrigen Erdbeerenforten it be» 
Fannt genug. In den Gärten aber Durch die Kultur gegogen, 
werden die Blätter umd Büfche viel größer, fo wie aud die 
Frucht. Ihre Geſtalt aber ſowohl in den Höljern als in Gaͤr⸗ 
ten if entweder mehr dit als hoch, oder find laͤnglich von der 
Form eines abgelürsten Eyes: auf der Sonnenfeite lebhaft und 
glänzend dunkelroth, auf der andern etwas heller, oder nus 
ſchwachroth. Den Parfüns oder guten Geſchmak und Geruch 
ihres Fleiſches Tennet jedermann. Und ob fie (hen im Garten 
fo viel an Delikateffe verlieret, ale fle an Bröße gewinnt; fo 
ut doch Feine andere Erdbeere mit ihr zu vergleichen, Die im 
sherwährende ausgenommen. — Die erftern reifen Anfang 
Junius, die legten Mitte Auguſts. 


2), Immerwährende Erdbeere. Monat⸗Erd⸗ 
beere. Erdbeere von den Alpen. Fra 
garia Alpina, F. semper florens et fructifi« 
cans. Fraisier des Mois. F. des Alpes. 

Eine der fdhäzbarften Sorten. — Das Stäuddhen bleibt. 

klein, auch in der beften Bartenerde , und macht Heinere Blät- 
ter als andere, und vor ſich wenig Ableger. und Zweige. Die 

Frucht ift an Groͤße der ftärkfien Walderdbeere *7 oder wohl 

größer und auch den länglichen in der Bildung viel ähnlich. In 

gutem Erbreid, und bey günitiger fruchtbarer Witterung wer⸗ 
Den viele oft fo geoß, als die ſtaͤrkſten Bnansa- Eröbteren, 
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Sie find länglich , und endigen ſich mit einer Spige. Genau 
‚ betrachtet Haben fie 5 breite abgerundete Rippen, und viele fehr 
deutlich. Nur diefenigen Stöffe, I anfangen ausjuarten, 
bringen rundliche Fruͤchte, an beyden Inden ſehr breitgedcutt: 
Ihre Farbe ift fehr glänzend und ſchoͤn roth. — Die Frucht 
Der Alpen⸗Erdbeere ift mehr dunkelbraunroth, als die gemeine, 
hat eben fo herrlichen Parfüm, und erhält ih viel länger ohne 
zu verderben. ie trägt ſehr reichlich Früchte vom Map an 
bie zum Ende des Septembers, ja bis es frieret: liebt einen 


- troffenen Boden. 


3) Erdbeere aus Chili. Riefens Erdbeere, 
Fragaria Chiloensis, Fructo maximo. Frai- 
sier du Chili. 

Der Stof waͤchſst langſam und macht ſich nicht fonder- 
lich buſchig: alles iſt an der Pflanze mit ſehr dichter, weißli⸗ 
cher langer Wolle befegt, die Stiele und die Blaͤtter. Sie blü⸗ 
het im Yale und Julius. Die Frucht ift fehr groß, und 
Die größte von allen Erdbeeren, und haben ı 1/4] 300 im 
Durchſchnitt, wie die größte Lothkirſche. ie if faft rund, 
jedoch am Stiel dikker als oben, mo fie fidy mit einem etwas 
erhobenen &ipfel, wie mit einer Spizze endigt. Auf der Son» 
nenſeite if fie ſchoͤn roth, doch nicht viel dunkelroth, auf der 





andern ſchwachroth mit einigen ins @elbfiche fattenden Flekken. | 


Dos Fleiſch iſt erwas ſolid, von vortreflichem Geruch und Oe⸗ 
af, doch nicht vollig ſo gut, als von der Ananas. Erdbeere. 
ie iſt haltbar, und wohl auf 8 Tage lang, traͤgt aber nicht 
gar häufig. 
4) Ananas:Erdbeere. Frag. Ananassa. Frai- 
sier Ananas, 

Sie ift aus dem Samen der vorbergehenden Erdberre aus 
Chili erzogen, iſt aber viel kleiner als Diefe, obſchon anſehnlich: 
laͤnglich und eyfoͤrmig, manche aber auch rundlid, oben und 
umten etwas platt und endigen ſich oben mit wielen Spizzen: 
glatt und glänzend bleichroth, auf Der Echattenfeite weiß und 

elblih. Das Fleiſch it nicht fo fe, als das der Ehili» Erd» 
€, aber der Saft häufig, von fehr angenehmen Parfüns 
und gleichet der Ananas. Sie wird fpäter reif, als die andern. 
5) Scharlach⸗Erdbeere von Bath. Fragaria 
‚Bathonica, Fraisier Ecarlate de Bath, 

Sie ift ziemlich groß, und von Ausgejeichneter Geftaft, 
wodurch fie fidy von allen andern Soeten unterfcheidet. Sie 
it nemlich in Der Mitte dik, oben rundlich zugeſpijt und un 
ven gegen den Stiel verlängert. Der oben aufliegende Sm 

| i 
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ift gelb, und hat wielen Meinen, Samen untermifcht. Ihre 
Farbe ift uͤberal roth und auf der Sonnenfeite dunklerroth. 
Der Geſchmak der Frucht it fehr gur und hat etwas aromati-⸗ 
ſches, und der Saft viel weinigtes. Sie reift frühe nad 
Anſang Junius. 
6) Virginiſche Scharlach-⸗Erdbeere. Fraza- 
ria Virginiana. Fraisir Ecarlate de Vifginie. 
Sie hat die &: öße unferer Walderdbeere und ift auch wie Diefe 
verichieden klein und großer: in Geſtalt eines abgekuͤrzten Eyes: 
. auf der Sonnenfeite ſchoͤn und glänzend ſcharlachroth, und Die 
Samenkoͤrner braunroth: auf der Schattenfeite blaßroth und 
öfters gelblich : Das Fleiſch fehr ſchmelzend, aber nicht fein: von 
einem befondern , jedoch mittelmäßig angenehmen Parfuͤm. 

D AnanadsErdbeere aus Karolina. Fraga- 
ria Carolinensis, Frais, de Caroline, ı 

Sie ift groß: oval: viele blaß rofenroth , andere auf der 
Sonnenfrite ſchoͤn rofeneoth , und auf der andern gelblich: mit 
einem dunkelrothen &amen , der in kleinen Vertiefungen oben 

liegt. Ihr Geſchmak iſt ſehr delikat, weinſaͤuerlich, mit einem 
feinen Parfuͤm verbunden: reif Anfangs Junius. 

8). Muskateller-⸗Erdbeere. Die Wohlrie—⸗ 
chende. Capron. Fragaria moschata. Ca- 
pron oder Capiton. 

Diefe Frucht hängt ſehr feſt am Kelch: iſt anſchnlich groß, 
und bey guͤnſtiger Witterung oft ſehr groß: dik, oben juge« 
rundet fpis: purpurroth auf der einen, und Keller, öfters - 
weißlich auf der andern Seite: das Fleiſch feft, ohne gar vied 
doc) hinreichenden Saft. In ſchwerem Boden ift ihr Parfuͤm 
ſtark bifambaft, und nicht fo angenehm , ale in warmem und 
leichten ‚da fie ſehr gut, delikat und von fehr angenehmen 
Mustateller « Parfüns wird. | 

| Diefer Erdbeerforte giebt es männliche und weibliche: jene 
‚tragen feine Fruͤchte; aber fie müflen entweder nothiwendig bep 
den meiblichen ſtehen, wenn auch Djefe ſollen befruchtet werden 
und Früchte tragen, oder wenn. man Ananas» Erdbeeren oder 
‚Scharlad: Erdbeeren dabey fteben hat, fo werden fie von dieſer 
Blumenftaub befruchtet, und man kann jener männlichen 
Caprons entbehren. . Man braudyt aber überhaupt wenige 
männliche Caprons dabey zu laſſen. 

9) Himbeers&rdbeere. Fragaria baccae-Idaea 

J sapore. Fraisier Framboise. n 
Dieſer Erdbeerſtok hat auch, mie jener, zweyerley Geſchlech⸗ 
ter, die einander im Gewaͤchs ganz ähnlich find. — Der en 

u weder 
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weder vom waͤnnlichen oder von der Ananas: Erdbeere befruqh. 


tete weibliche Himbeer⸗Erdbeerſtok beingt Fruͤchte, wie Die MI us 


fateller- Erdbeere, aber auf der Sonnenfeite kirſchroth und auf 
der andern blaßroth oder ſtrohgelb. Das Fleiſch iR ſchmelzend, 


mit vielem tdeihartigen Saft und einem Parfüm, der dem 
Himbeergerug und Geſchmal gleicht. — Er hal oft viele 
falſche Bluͤthe. 


10) Die weiße Erdbeere. Fragaria alba, 


Fraisier blanche. 
Diefes iſt eine Abart von der Monats Erdbeere, und kommt 


ihr zarter Wuchs, Kleine Blätter und niedere Stäudchen mit 


jener völlig überein. Sie trägt zwar nicht den ganzen Sommer 
indurch, jedoch ſehr lange, und iſt außerordentlich fruchtbar. 
iſt ind die Früchte rundlich, viele aber auch laͤnglich. hr 
—* Zartheit, Saftfime und Delikateſſe gehet über 








‘ale. Anfaͤnglich iſt die Frucht helweiß, bey vollkommener 


Zeitigung aber, da fie erſt recht koͤſtlich wird, ift fie gelbi. 
Idhre Sluͤthe hat, wie die der Monats « Erdbeere fünf 
Wweiße Btättchen, und bluͤhet, wie jene, nie falſch und T 
eine große Menge Fruͤchte an. 


11) Die grüne Erdbeere. 


Die Frucht it grünlic auch beym gehörigen Grad der 
Beitigung. Ihr Zleifch ift ſehr Feft und hat einen ſtarken Se⸗ 
ruch. Sie iſt nicht Ir verachten, und jur Ubwechslung ganz 
angenehm. ie trägt ſpäte Fruͤchte und erfordert einen fenb- | 


ten lehmigten Boden, wenn fie viele Zrüchte tragen ſon. 
fandige behagt ihr nicht. 





Zwanzigtes Kapitel. 
Boom Himbeerfiraud. 
6. 1. | 


S Deſſen Befchreibung. 


De Himbeerſtrauch, au Hoßibeerkraug 
genannt, Rubus Idaeus Linn, waͤchſt in Entops 
wild. Er wird aber durch die Kultur in Garten verbef 
fert, und feine angenehmen und geſunden —— 

groͤßert. 
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größer. Er macht feinen Stamm mit Neften, ſondern 
einen Strauch von etlihen Trieben, Die aus der Wur⸗ 
‚ gel hervor kommen. Diefe Triebe find mit ſehr vielen 
kleinen rothen Dornen beſezt die eine krumme, gegen 
die Erde gekruͤmmte F ben. Die Triebe wach⸗ 
jen in einem Jahr uß hoch, nachdem ber Bo⸗ 
den gut, und die Burzein ſtark find. 
Er kommt in einem jeden Boden fort, aber am 
beften in einem loflern und etwas friſchen, aber nicht 
naffen oder. feſten Erdreich; auch im dem unnuͤzzeſten 
‚Mintel ded Gartens kann er feinen Plaz haben, und 
iſt ihm ein ſchattigter Stand zutraͤglich. 


6. 2. 
Deſſen Zortpflamung und Erziehung. 

Es wäre uͤberfluͤſſig, den Himbeerſtrauch durch 
Samen zu erziehen und zu vermehren; wollte man es 
dennoch thun, fo muß der Samen, der aus wohl reis 
fen Beeren ausgewachſen, im Schatten getsofnet, und 
bis.zus Ausſaat foyafältig aufbewahret worden, inger 
zogene Stäbchen, oder Rinnen geflräuet, mit wenig 
aufgeſtebter Erde bedekket, feucht und ſchattig gehalten 
werden, da denn die jungen Pflanzen erſt im zweyten, 
und zumeilen noch im dritten Jahr kommen. — Al⸗ 
lein durch die Wurzelbrut, die man von den Stoͤkken abe 
reißt, erhält man genugfame junge Stoͤkke; denn eu 
wochert, wie ein Unkraut. — Im Herbfl oder Fruͤb⸗ 
jebe nimmt men die bewurzelten Triebe von den Stoͤk⸗ 
“Ten ab, verſtuzzet fie auf ein oder anderthalb Fuß ‚und 
verpflanzet fie 2 6i8 3 Fuß weit von-einander in Reihen, 
welche 4 bis 5 Inh weit von einander abſtehen, oder 

fonft nah Belieben. 

In fernen Jahren ſchneidet man im Febrüar alle 
Zriebe vom vorigen Jahre auf 2 oder 3 Fuß ab, und 
wimmt ale alten Triebe weg, Die ſchon Fruͤchte getragen 
baben, und von denen faſt kein einziger mehr gut iſt. Man 
umgraͤbt im Herbſt den Boden, und reißt zugleic en 

t 






®: 
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Stok entfernt hervorgekommene Wurzelbrut aus, wel⸗ 
ge ſonſt Halb den ganzen Garten einnehmen wurden. 


G. 2. 
Beſchreibung der Himbeerſorten. 
1) Rothe Himbeere. Rubus Idaeus, fructu 
rubro. Framboisier à fruit rouge. 

Die Himbeere iſt eben ſo bekannt, als die Erdbeere. Sie 
bildet gleichſam eine Halbkugel und beſtehet aus lauter zuſam⸗ 
mengewachſenen Beerchen, deren jedes ein gekruͤmmtes Haͤrchen 
und einen Heinen breitgedrukten Kern. haben, welches man im 
Effen faum fpüret. Wie fiehet glatt und heüroth aus, aber 
abgefchoffen von Farbe, als wenn ein fabler Duft oder Staub 
darauf läge. Ihr Fleiſch iſt faftig, von einem eigenen delika⸗ 
ten Geſchmak, und befonders angenehmen Parfüns : reif im 
Julius und Auguſt. | | 

23) Weiße Himbeere. R.I fructualbo. Fram- 
boisier a fruit blanc. 

Diefes if nur eine Spielart von dem rothen, und blos durch 
Die Zarbe, Die weißlichgelb, blaßgelb if, verſchieden; ſie hat 
'dber etwas weniger Parfüm , ift jedoch ſuß und wohlſchmelkend. 

3) Englifber zweymal tragender rother 
HOinmbeerſt rauch. 

Er kommt mit dem unfeigen überein, traͤgt aber zweymal 
in Jahr, und reichlich: das erſtemal zur gerpöhnlichen Zeit, 
und das anderemal im September und noch fpäter hin. 

4) Englifdexr zweymal tragender weißer 
Himbeerſtrauch. 

Er iſt eine Spielart vom vorigen, und trägt eben fo, aber 

weißgelbliche Fruͤchte. | 
5) Wohlriehender Himberrfiraud. Wohb 
riebender. Canadifher Himberrkraud. 

- Sndgemein der blühende Himbeerfiraud 

’ genannt. Rubus odoratus Lin. . 

Er dat feinen Namen nicht ſowohl von den Blumen, als 
vielmehr von dem wohlriechenden Fett, womit der ganze Sten⸗ 
gel und die Stiele ber Blätter uͤberjogen find. Diefes Stauden 
gewaͤchs treibt alnaͤbrlich Mannes hohe grüne, dornloſe Gt 
gel aus der perennirenden Wurzel, wenn jene im Winter ver⸗ 
feiesen und abfterben; und je mehr ſich Die Wurzeln im * 

ver 
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verſtaͤrken, deſto größer und färker werden die Gtengel und 
Blätter. Leztere haben; die Beftalt und Auszakkung wie Trau⸗ 
benblätter, find über ı Fuß lang und über ı Fuß breit, und 
Die Blätterftiele meflen bis 7 Zoll. Die Farbe der Blätter iſt 
grasgrün, mit Gelb gleichſam marmorirt, von mwafckenartigen, 
ſtarkem Gewebe und erböbten Rippen gegen die untere Seite, 
Die etwas mollig if. Die Stengel und Blätterfiiele find ganz 
wollig, mit rotben, flarfen, kurzen, jedody fanft anzufühlen» 
den Härdyen befezt, und find von Harz, wie mit Fett uͤberzo⸗ 
gen; fo daß aud die Finger von fettigem Harze glänzen, wenn 
man fie angreift. Diefes Zett bat einen flarfen, nicht unan⸗ 
genebmen Berud ‚, wooron die Staude ihren Namen hat. Die 
Blumen haben fünf rofenartige rundliche Blätter von fehoner 
violetter Farbe; auf den Kelche fliehen eine Menge ſchwefelgel⸗ 
ber Sameneyerchen auf ganz kurzen Staubfäden, und fangen 
an um Jodannis zu blühen und dauren bis gegen Sacobi. Sie 
ſezzen Aufferft felten Früchte an. Nur bisweilen dekomwen fie 
Fleine rotbe Beeren , Die reenig Geſchmak haben. Bie werden 
nur zur Zierde und Seltenheit in den Luftgebufchen erjogen. 
6) Die Riefenhimbeere aus Epili. 

Diefe Settenbeit ift aanz neu befannt und erft vor weni⸗ 
gen Jahren von einem P. Kapuziner aus Chili ins Reich gebracht 
toorden. Diefe Frucht wurde bey der ebemaligen Geſandtſchaft 
zu Raſtadt fehr beroundert und fogleich Pflanzen in den kaiſerl. 
Barten in Schönbrunn gefandt- — Sie iſt noch einmal fo groß, 
als unfere geronbnlicye rotbe Himbeere, von eben dem guten, 
wo nicht beflern Geſchmak, und hat noch den Vorzug, daß fie 
Reine Würmer befommt. Die Pflanze ift die nemliche, wie die 
getvöhnliche Himbeere, nur daß Blätter und Stengel nach Ver» 
bältniß größer und flärfer werden. Und obnaradıtet ihres 
warmer Vaterlandes balten fie unfere kaͤlteſten Winter aus und 
find aufferordentlich dauerhaft. Won 24 Pflanzen, weiche mir 
in dem unerhort falten Winter = jugefchift worden, und 
über 8 Wochen lang in einem Eisklumpen gufammen gefroren 
blieben , erhielten 9 Stükke Das Leben und trugen noch in eben 
dem Sommer die fhenften Früchte. 


7) Nordifhe Himbeere. Zwerghimbeerens 


ſtrauch mit purpurrotper Blume Bu- 5 


bus arcticus, L. Rubus humilis, flore pur- 
pureo, 

Ihre Befchreibung ben Linne tft fehr empfehlend. Er 
fagt: », Diefe nordifche Himbeere “an in bergigten Bähern 
114 in 


a 


\ 
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„in Canada, Siberien, Rußland, Zapland und Schweden, 
„und wird insgemein auf etwas feuchten und woſigten Ploͤzzen 
„angetroffen. In Gärten muß fie Daher im Schatten gepflan 
„jet werden, mo fie gerne blüht und Früchte trägt. In eine 
„der Sonne ganz ausgefrsten Lage aber gehet fie verloren. — 
Sie hat eine perenirende Burzel, meldye fadenförmig und 
„„kriechend ift, und treibt fadenförmige aufrechte, faum 6 Zot 
„hohe Stengel. Der Stengel endiget ſich mit einer einzigen 
„, geftielten aufrechten Blume, toelche eine purpurrothe Blumen: 
„krone und purpurrotbe Staubfaden, wit weißen Staubbeu» 
„tein hat. Die darauf folgende Frucht ift aus mehrern dun⸗ 
„kelrothen Beeren zuſammengeſezt und ungefehr fogroß alseine 
r gemeine Himbeere. Sie bat einen fehr angenehmen fauerlidy 
, fügen Geſchmak und einen vortrefliden aromatiſchen, berj 
 ssftärfenden und erquiffenden Geruch, Der fich aber nicht gar 
„s lange erhält. Friſch hingegen übertreffen diefe Früchte an 
„AUnnehmlichkeit alle andere europäifcye Dbfifruchte * — (if 
zu viel gefagt ! ! und gilt nur im tiefen Norden, wo fein 
tes Obſt wachſen kann.) — „und fi ſind deshalben ale eine fig 
3, ende und erfrifchende Etärfung in hizzigen bösartigen Ziebern 
„, von vorzuͤglichem Nupen. Man fpeißt fie in Schweden zum 
„Nachtiſch.“ | 
Diefe Heine Zwergpflange bat Bindfaden dünne ‚kurze 
‚ Stengel, deren Blätter den jungen, erft aufgehenden Blättern 
Des Himbeernftraudys ähnlichen. Wegen der Kleinheit der Pflan- 
je bat man Anfangs Mühe, zu einer beträchtiichen Unpflanzung 
zu fommen; doch vermehren fie fi bald in der Erde: nur 
aber wollen fie im Schatten ſtehen. — In Norwegen heißtdie 


oO 
fe Pflanze Multebar, Mulebär, und fagte mir ein Freund 
von da, die Frucht ſeye daſelbſt nur roth noch im unreifen Stan⸗ 
de, wenn ſie noch die Blaͤtter umgeben, und die Beere einſchlieſ⸗ 
ſen; wenn ſie aber vollkommen reif waͤren, ſeyen ſie orangegelb. 


8) Die Nordamerikaniſche ſchwarze Him— 
beere. Rubus occidentalis L. Framboisier 
de Virginie. 

Dieſe hat viel aͤhnliches mit unſerer ainheiwiſchen iſt aber 
kleiner und ſchwarz, zuweilen roth: hat einen angenebmen Ge⸗ 
ſchmak, faſt wie Rubus arcticus. Die Stengel haben einen 
ſchoͤnen himmelblauen Duft. ie ift bey uns dauerhaft. 


9) Die enalifhe gelbe Himbeere. Rubus 
Idaeus: fructu aureo magno- Antwerpiana. 
Engl. Antwerp Rasberry. 


Eine wohlgeſchmakte, ſehr füße, ſchoͤne und harte Hin 
beere, 
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beere, welche übrigens im Gewaͤchs mit der rothen uͤberein⸗ 
kommt. — Man findet auch den gelben Himbeerſtok oͤfters un⸗ 
ter den rothen in den Waldungen. Idr Fieiſch oder vielmehr 
ihre Haut iſt gärter und weicher, als der rothen, iſt auch wegen 
ihrer Süßigfeit weniger haltbar: aber angenehmer zum frifchen 
Genuß, ale die rothe; jedoch bleibe Diefe zu allem öfonomifchen 
Gebrauch weit vorzuͤglicher, als die gelbe. 





f 


Ein und Zwanzigſtes Kapitel. 
Som Berberijenftraug, 


. I 
Befchreibung feiner Befchaffenheit. 


Die Beeren des Berberizenftrauds, Berberis 
vulgaris Lin,, Epine vinette, auch Saurach, 
Sauerdorn, Weinnägelein zc. genannt, fann 
man zwar nicht friſch eflen, mie bisher befchriebene Bee: 
renfruͤchte: fle find aber Doch eine gar vortrefliche, nüzs 
Sie, gefunde Frucht, und zu aleriey Gebrauch in der 
‚ Kice, Eonditorep, Apotheke zc. unenibehrlih. Ihre 
reine Saͤure uͤbertrifft alle Säuren aus dem Pflanzenreich, 
feld der Zitronen. Sie find daher wider den Skorbut 
ſehr dienlich: find Fühlend, zufammenzießend: durffſtil⸗ 
end: magenftärtend, und überkaupt von ausgebreites 
tem Nuzzen. Die bekannten Kraftkuͤchlein in der Condis 
torey und den Apotheken werden davon bereitet, und im 
gemeinen Gebrauch erhöhen fie, getrofnet und mit 
Aepfeln und Quitten gefioft, deren Geſchmak fehr. — 
Es iR Schode, und zu bedauren, daß der Ar wucds die 
ſes Strauchs in vielen Waldungen dur die Aushauung 
feiner Wurzeln, die jum Gelbfaͤrben gebraucht werden, 
‚ fo ſehr gemindert, und in manden Gegenden derfelbe 

faft ganz daturd audgerottet wird. . 
‚Die Saurads oder Berberizenflaude ift 
zuerſt zu den Zeiten der Araber befannt worden, aud 
Jii 2 ihr 
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ihr Name Berberis von ihnen auf und gekommen , und 
wird häufig in der Schweiz, in Niederoͤſtreich, in Frans 
fen, Schwaben und in den Rheingegenden angetroffen. . 
Sie waͤchſst nur zu einer mittelmäßigen. Höhe. Ihre 
Rinde if glatt, aſchfarbig, dad Holz gelblich, Bart, 
und zu vielen kuͤnſtlichen und eingelegten Arbeiten dienlich: 
die Zweige find mit ſpizzen geraden Dornen beſezt: ihre 
Blätter glatt, fein gezahnt und oval: die Blüthen im 
May und Junius gelb, und hängen, wie die Mayen 
blumen ald Fräubchen, und find eine trefliche Nahrung 
für die Bienen. Ihre Beeren, welche Ende Septemberd 
veifen und bid November hangeh bleiben, find Elein, 
laͤnglich, walzenförmig, hodroth, mit einem angenehm 
feuren Saft angefuͤlet, und enthalten 2 länglide Sa⸗ 
menförner. Sie iſt dauerhaft und verfriert nicht leicht. 

Ihre Bluͤthen fizzen an den aͤuſſerſten Zweigen, daher ihr 
Beſchneiden den Ertrag ſehr vermindert. 


§. 2. 
Seine Fortpflanzung und Erziehung. 

Dieſe geſchiehet entweder durch den Samen, oder 
durch Ableger, oder durch Steklinge, oder auch durch 
Pfropfen. Den Samen nimmt man aus den Beeren, 
troknet ihn, und legt ihn im Herbſt oder Fruͤhjahr in Rei⸗ 
hen mit weniger Erde bedekt: beſſer aber wenn man die 
ganzen Beeren einzeln in die Graͤbchen einlegt. Außerdem 
gehen viele Koͤrner, zumal die im Fruͤhjahr gelegten erſt 
im zweyten Jahr auf. Nach ı oder 2 Jahren koͤnnen fie 
in die Baumſchule verfezt und zu Helfen, oder Fruchts 
firäuchern „oder auch baumartig, zu einem geraden 
Schaft mit eine regelmäßigen Krone gezogen werden, 
da fie alsdenn eine Höhe von 15 bis 20 Fuß erreichen. 
Sie wollen nicht tief fizjen. 

Durch Ableger wird er am gefchwindeften forts 
gepflanzget, und durch feine Wurzelaudläufer, die er 
biufig macht, wovon die Art und Weife bey andern oben 
gezeiget ift. | 

" Ab ge⸗ 
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Abgefhnittene Ziveige und Stefligge be: 
wurzeln ſich auch leicht, wenn fie im Frühjahr in eine 
gute etwas. feuchte Erde geleget, und feucht gehalten 
werden. 

Wit man fie pfropfen, fo gefchiehet es auf 
Weißdorn, da ſie die fihönften und fruchtbarſten 
Staͤmme geben. 


—F §. 3. 


Beſchreibung der verſchiedenen Berberizenſtraͤuche 
und ihrer Spielarten. 


2) Gemeiner Berberizenſtrauch mit rother 
Frucht. Berberis Dumetorum fructu rubro. 
Epine vinette a fruit rouge. 
Iſt die vorhin beſchriebene Art, in Waldungen, Hekken, 
an Wim, oder in Barten. — Ste verdient den. Vorzug, 
wegen ihrer Früchte. - 
2) Eanadifher Berberizenſtrauch. Berb. 
Canadensis Linn, 
Er ift fehr menig von erfierem unterſchieden, und hat: 
nur viel breitere Blätter: 


3) Zwergberberigenftraud. Berb. humilis. 


- 


Diefer ſtammt aus Birginien, und iſt außer England” . 


nod) wenig befannt : ift aber bereits verfchrieben. 


4) B erberizenftraud mit weißer Frucht. 
Er bat hellere Blätter, eine weiße Rinde, ift aber- felten- 
fruchtbar. 
5) Berberigenffraud-mit- ſchwarzer Frucht. 

Dieſe Beeren ſind etwas ſuͤßlich und von einem angeneb« 
mern Geſchmak, ale die rothen, ader nicht, wie Diefe, zu jedem 
Sebraud. 

6) Aretifher Berberigenftraud.. 

Diefer ſtammt aus der Inſel Randien. Seine Blätter 
find dem Buchsbaum ähnlidy: Die Beeren flein und haben 3. Sa⸗ 
menkoͤrner. Er waͤchst niedrig, ift etwas zärtlich" und trägt felten. 

D Berberizenſtrauch ohne Kern. 
Gine Spielart von der rothen gemeinen Berberize, eben fo 
gutund fruchibat ‚und werden zum Einmachen jegen vorgezogen. 


8) B e FÜ: 


⸗ 
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8) Berberizenſtrauch mit großer Frucht. 
Er kommt übrigens mit dem gemeinen Berberizenſtrauch 
mit rother Frucht überein: bat aber das Borzüglice , Daß feine. 
Beeren größer und marfiger find und daher fhagbarer zum oͤko⸗ 
nomifchen und medisinifhen Gebrauch. 





Zwey und Zmwanzigftes Kapitel. 
Boom HSasnbuttenfiraud. 


§. .1. 


Deſſen Beſchreibung. 


Dogleich die * des Hainbuttenſtrauchét, 
Hekkenroſenſtrauchs, Rosa villosa Lin., Grand 
Rosier à gros fruit pineux, weniger roh zu eſſen find, 
als der Berberize, ſo gehoͤrt er doch zu dem Beerenobſt. 
Sie ſind nicht nur in der Haushaltung auf verſchiedene 
Art wohl zu benuzzen, zu verſchiedenen Speiſen, Ge⸗ 
traͤnken, Confituͤren 2c. ſondern auch in der Apotheke. 
Der Hainbuttenſtrauch waͤchſt in ganz Euro⸗ 

pa wild. In den Gaͤrten pfleget man ihn, um die 
Groͤße ſeiner Fruͤchte zu befoͤrdern. Er gehoͤret zu dem 
weitlaͤuftigen Geſchlecht der Roſe; unterſcheidet ſich aber 
von allen feinen Verwandten durch die Sroͤße feiner 
Fruͤchte. Er iſt bekannt genug. Er macht einen ziem⸗ 
lich ſtarken Stamm 6 bis 10 Fuß hoch, und treibt ges 
rade, glatte, braͤunliche und mit fharfen Dornen bee 
waffnete Zweige. Seine Blumen find roth, einfad 
und groß, Seine fchöne ſcharlachrothe Fruͤchte, die 
endlich bey langem Hängen ſchwaͤrzlichroth werden, bas 
ben ein Durchdringend rothes Fleiſch von einem angeneb: 
men fauerlihen Geſchmak. — Der Strauc ift gleich 
andern Rofen dauerhaft, fommt in jedem Boden und 
Lage fort- und hat feiner befondern Pflege noͤthia, als 
dag man das todte Holz und die hinderlihen Zweige 
weg⸗ 
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weanimmt. — Einzeln ſtehrnd traat er die meiſten 
Fruͤchte, und in einem autem Gartenboden werden fie 
auch groͤßer als in ihrem wilden Stand. 


9. 2. 
Deſſen Fortpflanzung und Erziehung. 

Dieſe geſchiehet auch theils durch den Samen, der 
in Rinnen geftreuet, einen halben Zoll mit guter Erde 
bedekket und fleißig begoſſen wird. Er liegt gewoͤhnlich 
zwey Jahre und die Pflanzen wachſen ſehr langſam. 

Durch Wurzelauslaͤufer oder Ableger wird 
ergeichwinder vermebret, nieman auch bepden Rofenthut. 
Fehlt es an Wurzelfhößlingen , fodarf man nur im Wins 
- ter.einen-alten Stok bis auf einige Zoll über dem Boden 
abbauen, da er denn im Frühling und Sommer viele neue 
Schoffe treiben wird, die man ihm Herbſt mit einem Eins 
ſchnitt in die Erde beugt, wo fie fi bemurzeln, und im 
folgenden Herbſt gewoͤhnlich ausgeſezzet werden fönnen. 

Dfuliren kann man fie auf andere Rofenftöffe, 
befonders auf die wilde- Hundsroſe (Rosa Canina) die 
man in den Zaͤunen und Wäldern häufig genug antrifft; 
zu meldem Behuf man hoch und gerade gewachſene 
Stämme im Frühjahr aushebt, und fodann um Johan⸗ 
nis oder aufs ſchlafende Auge im Herbſt okulirt. 


$.. 3. | 

Beſchreibung ihrer Spielarten, _ 

Außer der gemeinen Hainbutte, Hekken⸗ 
roſe, Hund sroſe, Rosavillosa, Rosa canına, — 
die bekanntlich eyfoͤrmige, glanzend glatte und ſchar⸗ 
lachrothe Beeren trägt, die-mit ‚einer Menge weißen, 
harten und haarigten Samenförnern angefuͤllet find, des 
ren Haare oder feine Stacheln ein empfindliches Jukken 
auf der Haut verurfachen, und davon die Früchte bey 
dem gemeinen Manne einen garfligen Namen erhalten, 
der im Franzoͤſichen Gratte- cu ‚. U. fiszel heißt — hat 


man eine eigene Sorte, die Gartenhainbutte, wel 
| pa he. 
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che nicht nur durch die fchönften Aleen, die man davon 
ziehen kann, unfern Bärtenim Fruͤhling und Herbſt bie 
an den Winter eine fhöne Zierde giebt, fondern auch 
Durch die auffallende Größe feiner feharlachrothen brauch⸗ 
baren Früchte von dem angenehmften und vortreflichffen 
Parfiim ſich empfiehlt, ale welche fo groß ald die Zwet⸗ 
fen oder Hauspflaumen werden. Und zwar fo wachſen 
an einem und deinfelben Stamme größere bienformige und 
kleinere fpatere äpfelförmige richte. 

Seine Tortpflangunn und Erziehuna geſchiehet am 
fuͤglichſten durch den Samen oder durch die Kerne, und 
in 4 Jahren kann man 6 bis 8 Fuß hohe brauchbare 
Stämme davon erziehen, die den Vorzug vor denen aus 
Auslaufern oder Wurzjelſproͤßlingen haben, da fie ſtaͤr⸗ 
fere Stämme machen und beflexe Früchte geben. — Im 
Herbſt ſtreurt man die Kerne, Nachdem fie ausgemadt 
find, an einen Abort im Garten, und hältfie, wenn fie 
- aufgehen, nur vom Unfrautrein. Im erften Jahre wer: 
den fieetwa ı Fuß hoch. Dann fchneidet man fie im fols 
genden Fruͤhijahr ein Paar Zoll Über der Erde ab: läßt 
von den ſtarken Sproffen, die nahe bey der Erde aus⸗ 
treiben, einen in die Hohe fhießen, derdenn 3 Fuß zu 
werden pflegt. Dieſer wird wieder bis da, wo er fteif 
genug ift, verkürzt, undtreibt dann in die Höhe oder in 
Seitenzmeige, daß man daran im dritten Sommer eınen 
Kronenbaum oder einen beträchtlichen großen Zächer zieht. 


——BBSEDPEIIIHLPEPE I > — 


Drey und Zwanzigſtes Kapitel. 
Bom Hollunderbaum 


- 9§. 1. 
Der Hollunderbaum, Fliederbaum, Sambu- 
cus L. giebt zwar eigentlich auch Feine Fruͤchte, die zum 
frifch eßbaren Obſt gehören: feine Beeren find gleichwohl 
auch als Obſt zu benuzzen, und thun vornehmlich, unter 
dem 
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dem Pflaumen: Muß gefocht, fehr gute Dienſte. Auf: 
ferdem aber geben fie für fich.eir febr gefundes Muß oder 
Latwerge, welches von alten Zeiten ber zum Schweißs 
treiben gebraucht worden, - Seine Blüthe, als Thee 
getrunfen, wird befanntlic zu gleihem Behuf ange: 
ruͤhmet und beſonders von Tiſſot vielfaltig- empfoß: 
len; wie fie denn auch zu anderem medizinifchen dufs 


ferlichem und innerlichem Gebrauch ſehr dienlich iſt Ja 


auch fogar die Blätter und die Rinde koͤnnen zu Arz 
neyen gebraucht werden (obfchon die Musdünftung der 
Blätter ꝛc. unangenehm und ungefund if). — Rinne 
fezget dieſes Pflanzengeſchlecht in die dritte Abtheilung 
ſeiner fuͤnften Klaſſe unter diejenigen Pflanzen, der 
ren Blumen fünf Staubfäden und drey Grif— 
fel haben. Er waͤchst zwar gewöhnlich und meiſt nur 
als Staude, kann aber zu einem flarfen Baum erjos 
gen werden. _ 
9. 2... 


Die Fortpflanzung bes Hollunders ift 
fehr leicht, und machst in den Hekken haufig von felbft, 
da er fich durch den Samen fortpflanzet. Die geſchwin⸗ 
defte Fortnflanzunasmethode gefchiehet durch abgefchnit: 
tene Zweige, welche manvom Septenberan bis in den 
März einſezzen kann. Man fteft fienur ohngefaͤhr 6 bie 
8 Zoll tief in den Boden, da fie bald Wurzeln fchlagen, 
und hernach dahin gefezt werden koͤnnen, wo fie beftändig 
bleiben follen. Hiezu iſt jeder Boden und Lage tauglich. 
Sie find auferordentlich dauerhaft; und laßt man den 
Samen ſelbſt nurauf den Boden ausfallen, fo werden in 
dem folgenden Sommer eine Menge Pflanzen aufgehen. 


G. 32° 
Die vornehmſten Sorten find: 


I) Der gemeine Hollunder mit fhwarzen 
Beeren. Sambucus fructu nigro. 


Diefer iſt der gebräuchlichfte um öfonomifhen und medis 


zinifchen Gebrauche. Er macht öfters einen ſtarken Baum. — 
r 
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Er bat Varietäten mit weißen Beeren und mit grünen 
Beeren, wie auh mit ſchekkigten Blättern. Ibre 
Flekken find gelb und theils weiß, wie des Abrifofenbaums mit 
gefcheften Blättern. j 
2) Der Bergbollunder mit rothen Beeren. 
Sambucus racemosa rubra. 

Er treibt von der Wurzel aus viele ſtaudenartige Stengel, 
welche 10 bis 12 Fuß hoch werden , und eine braune Rinde haben. 
Seine Blätter find fürger und breiter, als des vorigen gemeinen 
Hollunders. Sie find auch glätter und hellergrün. Die Bere 
ren, die in fhönen Buͤſcheln darauf wachſen, find corallenroth. 
Man braucht fie zu Verzierungen der Gartenlauben, in englifch 
Anlagen ıc. ' 


3) Hollunder mit dem Peterfilienblatt. 
Sambucus folio lacinato. 
Seine Blätter haben Feinen fo ſtarken Geruch, als die des 
gemeinen Hollunders und die Beeren find etwas Feiner. 


Aufferdem hat man noch: 
4) Den Zwergbollunder, Ebulus, in vieler 


Provingen Attig genannt, 

Er waͤchst haufig auf den Aekkern nadyläßiger Affersieute 
als Unkraut. eine Blätter find Heiner, als des gemeinen 
Hollunders, und haben rothe Flekken. Auch die ſchwarzen Bee- 
ren find Peiner, aber beſſer und Bräftiger zur fogenannten Hola 
Derlatwerge, und ift der Saft, aus den Blättern gepreßt, das: 
bewährtefte Mittel wider die Waflerfuht. — Eine Barietät Da» 
von iftder Zwergbollunder mitgerfdhnittenen Blät 
tern, Sambucus humilis oder Ebulus folio laciniato , der 
längere und ſchwaͤlere tief gezahnte Blätter mit einer ſcharfen 
Gpisze hat, aber ebendiefelbe Beer... — Der Eanadenfi« 
fhe Hollunderbaum, SambucusCanadensis, wird bey. 
uns nicht fo hoch, als in Rordamerifa, bat längere und ſchmoͤ⸗ 
lere Blätter, als der gemeine Hollunder, und eben fo ſchwarze 
- Beeren , die aber nicht fo faftig find. Die Blätter haben auch, 
feinen fo ftarten Geruch. | 
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V. 
Vegetation des Baums —. 212 


Verbeſſer ung des fehlerhaften ErdreichsinÖbfgdeten 1.165 
Deredlungsarten eines Baums, welches die befien 57 
Berhauen, beym Weinbau . . 807 
Vögel, verfchiedener Schaden an den Bäumen ; 198 

Kt W. 
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W. 


| warterfhoffe, Wafferäfte, in welchem Ball fee * einen 
un zozubehalten, oder zu beſeitigen ſind 
Weinſtok 


8 
Weißdorn, Davon einen uͤchtigen Zaun zu machen, 174. gu 
Orangeriebaͤumcden anzuwenden . 31 
W A en, ihre Schaͤdlichkeit an den Baumfrühten, und wiefie 
angen 2 
Burke n des Baͤums, deren Verſchiedenheit, Theile c. 214 
Was davon meggefchnitten werden ſolle bey Wildlingen, 47. 
Ben Verpflanzung erwachiener junger Baͤumhen, 146. Bon 
den Stechwurzeln, Pfahl⸗ oder Herimurgeln, 43. 215. Das 
Wurzelkopuliren 102 


aun, der beſte lebendige Bann um einen Obfigarten . 174 

innaf e, dienli au Schärfung der Bartenmefler . 4 

wergbäume, nöthige Vorkenutniſſe gu deren vernünftigen 

Behandlung, 211. u. 243. Ihre verfhiedene Geſtalten, 225. 
hre Grnnöftlämme, 245. Anzucht auf Kernwildlingen , 229. 


hre Derfeneit, 231. Sinfonien und Boten der Spatiertäume 232 
Bwergb aumfchnitt überhaupt, 243. Eugemein Regeln, 
Fu. en anaberünde- zu — is. Erher au nitt de 
Spalierbäume ,. 236. Zur Gabelfigur, 2 ur, 
. Auf den Herjſtamm, 238. Bur Pprami y aus efs 
baum, 241. Zum Biiſchzwergbauin, und zu Zwerghe , 242. 


wergbaumſchnitt der Spaliere vom Kernobft bis zu ihrer 
Hieit, 256. Der Ppramiden es „gu ihrer Tragzeit, a59. 
San des — 260. Schutt der Bufchbäume und 
roheffen, 261. Schoitt ber Anergblume ‚ die au frühe 
a Frucht treiben, und folder‘, die allyulange nichtd ald Hals 
aͤſte machen, 262. Zwergbaumſchnitt de Sreinobftes 
überhaupt , 2 Der Dhefhenfbaliere, 285. Der Abrikoſen, 
* Der Kirf —— 307. Zer flaumen, 310. — Zeit, 

e Zwergbaͤume zu raneiden,, en, 268 nheften der beihnit- 
tenen Zwergbäume, ußbreden der entbehrlichen 
Augen und Hbzreiffen der Kriebe an den Bwergbäumen . 270 
wesfhen zu trofnen. . . . 3485 
wetfhenbrandemwein zu breunen . 369 
wetfhenferne, m en 14 Tage lang in mitjauche gelegt” 
werden, wenn fie aufgeben follen . 30 

Bwetfhenfeine zum Dee zu gebrauchen . . 30 


Zwentes 
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Abrikoſen. 


Albergeabrikoſe, Abr. Alberge 661 
Ananasabrikoſe, Bredaiſche 657 
Abrikoſe mit geſchektem Blatt, Abr. panache . 660 
Zrübabrilofe, aroße, Grand ‚Abr, commun . 6690 
— fleine, Abr. hätif musque . . 659: 
Melle, wilde Ubritofe 658 


— von Nancy, Brüffeler Abrikoſe, Abr. de Nancy - 660 


Drangen « Ubrifofe, Abr. Orange 660 
—  fpäte 662 
Pfirſchabrikoſe/ Zukkerabrikoſe, Abr. Pösche, Abr. sucre 659 
Portugiefifhe, Abr. de Portugäl . 659 
Drovencer, Abr. de Provence . . 658 
Rothe Abrikoſe, Ahr. Angoumois . 658 
- Rotterdamer Mandelabrifofe . . 662 
Schwarze Ubrifofe, .Abr. d’Alexandrie . . 661 
Ungarifche . . . . 661 
Vioelette, Abr. Violette . . 658 
ukkerabrikoſe, f. Pfiefchabrifofe. Ä 
Aepfel. 
- P. d’Abricot, ſ. Traubenapfel. 

Adamsapfel, Edenbißapfel. . . 5272 
Agatapfel, rotber, Aagtje . 482 
— weißer oder füßer, 2 Enkhuiser Aagtje . 483 
Hantapfl . . . . 52 
Unanasapfel, P. d’Ananas . x 427 
Anisapfel, Fenouillet 480 
Antilliſcher Apfel, Incomparable des Antiltes .. 522 
Apinapfel, Heiner, P. d’Api . . . 495 
— großer, Gros Api . .. . 496 
. Aftratanifcher Apfel .. . . . 448 
Ytlasapfel, P. Satin . . .. . 497 
YAuquftapfel aus Samen . . . 525 
Balapfel TB Costaxd Apple . . . 509 
gt Bel⸗ 
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Belvedere, Belvedere \ 
Birnapfel, araue Birnfüße (des Rnsops). 
— Reva Ifcher ° ⸗ 
Birnfoͤrmiger Apfel . 
Birnrenette, Pärrenette, Pearrenet . 
Blumenfaurer, Bloem-[uur . 
Blumenfüßer, "Bınter, Winter Bloem-oete 
Blutapfel .  / . 

| Bohnapfel, Heiner bibeiiſcher 
— großer . . . 
Bornbörfer, edler A 

— großer oder Böhmifiher . 


— grüner . . ⸗ 
— ſchwarjer Ku . 
—  Epanifcher . x 
— füßer.. 

— Irtond. früber oder Sommersorirfe 
— roter . . 

Bosfelder Apfel . . . 
Bouteillenapfel 
Brafllienapfel . . . 
Bruttapfel . . 
Buntgeftreifter apfel, ı f Dapagepafe 
Buraapfıl . . 
Calvil, f. Kalvil. 
Carlsapfel, Landgraf Carl. 
Champagner Weinapfel 


Charakterapfel Character of drap d’or 


Cousinette, föniglide, Cousinette royale panache 525 


Eyrusapfei, Pomoryrus. . 
Eisapfel, ruffifcyer , ſ. Aſtrakaniſcher. 
Erdbeerapfel, Schleswigſcher. . 
Farosapfel, großer, Gros Farog 


Baros, großer rother Herbſif. Gros Faros roüge d’Aut. 523 


Savorıtapfel, der kleine, P. Mignonne 


Zeigenapfel ohne Bluͤthe, P. figue sans fleurir . 


Sencelapfel, grauer, Fenouillet gris . 


— doppelter, Fenouillet gris, le grand Retel 


— rother, Fenouillet rouge 
— rothgeſtreifter, Fenouillet rouge rayẽ 


— weißer, Fenonillet blanc 

m rother 
ner, &ommer« . . 

— Winters 


Slerentiner, P. de st. Florent, Caillot FE J 


213 SIE 


fzuge; anti = Arubenze Kin 


. 0 .“. 0 4 °. 


519 
Fränti 


Ks 
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Fraͤnkiſcher Dauerapfel u . . 524 
Frankenapfel 3322 
Frauenapfel, P. de notre Daure . . 509 
Zrühapfel , P, Avant toutes . . 508 
‚Zürftenapfel,.P. de Prine. . 493 
Züri. Tafelapfel, ſ. koskrieger. 
Sefuͤutbluͤhender Apfelbaum . a 524 
©oldgeftifter Apfel, Drap d dor . . 487 
@räfenfteiner » oe oo. 420 
Gros bon . .. . 518 
@üfderling, gelber, Geele Gulderling . — 503491 
— englifder , Sordgülderling . 522 
— — nie . . 492 
— —.  Gpanifder, Framboos . . 493 
— nie . - . 492 
@ugummerapfer , P. de Concombre .. . 522 
Haute Bente, U. von hoher @üte . . 490 
Hechtapfel, P: de Seumon . 510 
Herrnapfel, Grote Heer - Appel. (des Küoope) .. 423 
—. (dert) . ' 525 
Hiefenapfıl ı Joopen . . 50ot 
Simbeerenapfel ‚ Calvil .d’aut. Hammense 826 
— braunrother, Framboise rouge - 518 
Soopenap pfel, f. Hiefenapfel.. 
feapfel, weißer boländifcher; Witte Kanner-Appel 523 
— . teutfher . Er 52L 
Kaiferapfel ı grüner, P. Imperiale verte “ 522 


— rrother, P. Imperiale rouge 3 525 


— weißer, P. Imperiale bllanche. 424 


Kateil, gelber, oder Dfterapfel, Paalch- Appel . 418 


—DVV 


engliſcher, gruͤner 518 
geſtreifter gelber Herbſtk., Calv.: janne d’ aut, raye 518 


geftreifter Sommerlatvil, Calvil dete raye „. 518 


rothgeflreifter fpisger Sommerkalpil . . 518 
Slumenkalvil, de Bloem-Zoete Calville. 518 
rother Herbſtanisk. Calvild’Anisrouged’automne 518 
rother Herbſtk., Calvil ronge d’automne . 425 
rotber Herbſtk. geflammter , Calvil d’aut. raye 430 
rotber Normaͤnniſcher, Calvilrouge deNormandie 524 


rother Sommerf., Calvil rouge d’ete . 425 


rother Winterf. , Calvil zouge dhyver . 487 


rother fatoilartiger BWinter- Süßapfl , . 432 


weißer kalvilartiger Winter» Sußapfel r) 432 
weißer Herbfil., Calvilblanc d’automne „ 419 
weißer Sommerk. , Calsil klanc d’ete ©. 419 

Ktk 3 Koleil, 
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Kalvil, weißer Winterk., Calvil blane dhyver . 418 
— Türkenfalvile - . Sı8 
Kantapfel, englifcyer 441 
Kardinalsapfel, rother Winter⸗ Cardinalı rouge d’ hyver 503 
— weißer geflammter, Cardinal blanc fammant . 503 
Karolin, englifcher, Caroline d’Angleterre 20748 


Kartbeufer,, langer, Courtpendu . er \ 7 
Kaft nienapfel / Chataigper . . . 480 
Kirfhapfel . . . . 516 
König Jakobe. 516 
— Edelloͤnig, Roi tres noble . 2.7518 
Königsapfel, Royale d’Angleterre FE 7 7’ 
Sronapfel, rotber, Bode Krons- Appel . 493 
—  füßer Sommer, Zoete Kron- Appel . 523 
Kürbisapfel . . . 57 
| Kurzficl, grauer, Courtpendu gris . . 455 
rother, Courtpendu rouge ⸗ 453 


N 


mit Roth gefiseift, Courtpendu rouge zaye 0454 
unpergleichliher, Courtpendu non pareil . 454 


BESSERE 


weißer oder gelber, C. jaune oder blanc . 454 
grüner platter . . 518 
foäter grüner, Courtpendu vorte tardive . 5825 
Banabans ‚bunte . . . . 522 
‚ Koskrieger . ‘ 421 
gubroigenpfel P. de St. Louis . . . 517 
Lütticher Apfel, P.deLioge . . . 520 
— ſchwarzbrauner - . . . 5t1 
— fpätblubende . . . 512 
Melonenapfel . . . . 430 
Milchapfel, Braunſchweiger 524 
Moskoviter Upfel, ſ. Aſtralanifſcher. | 
Mutterapfel . 517 
Neuſtadts⸗Pepping, Neujorker cenette 473 
Non pareil, Old non pareil . . 524 
Normännifcher , f. Renette von Normandie. ' 
Dranienapfel, Orange- Appel . * . 497 
Ofterapfel, Paaſch-Appe. ..418 
Papageyapfel, P. panachee . .4698 
Paradiesapfel, rother, P. de Paradies rouge 504 
— doppelter rotber Winter» dubbelde rode Winter- 
Paradys- Appel . . . 523 
— doppelter weißer . . .- . 524 
— meißer . . . . 514 
Parifer Apfel, P. de Paris . . . 491 


BEHREHEMIRGE 
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Parmoͤne, Druͤ P., Dru& Parmain . . 
—  SKönigs-P., Parmain royal . . 

— Sommer⸗P., Summer-Parmain . . 485 
— BBinter-P., Parmain d’Angleterre . eo. 
Daftorapfel . . 524 
Daßpomm,.rother Sommer. Passe pomme ronge d’ete 440 
— rother Herbſt⸗ Passe pomme rouge d’automne . 440 
— teifer . . . 441 
Paternoſterapfel, ſ. Vaterapfel. 

Pepping, Eheipepping ‚, Peppin noble . 
— engliſcher Boldpepping, Golden Pippin 
geflekter 

Gewürz. *. The Aromatic Pippin 
grauer, Pippin grise . 
Königs« Peppin royale . 
Kentifher, The Kentilh Pippin 
Newtown’s Pippin . 
Newington’s Pippin . 
Mofenpepping, Peppin rose 
zotber, Peppin rouge . 
Sommer» Peppin d’ete . 

— — marmorirter, P. aretẽ merbro ..5422 


d 28 8 8 8 9 8 8 0 0 00 4 
* 2— 
— 
oo 


teutſcher, Peppin allemand . . 477 
meißer, Blauke Pepling . . . 479 
Wuler, Wyker Pepping . . . 478 
Pfingkapfel . . . . . 523 
— rotber 0 v v 0 0 525 
Pfirſichapfel 525 
—*8 großer Rambur, Rambour gro . .498 
Doftef, Sommer» Postophe date . . 489 
— Winter⸗ Postophe d’hyver. . . 489 
Prinzeſſenapfel, Princes- Appel (Knoop o) » 503 
— edler, Princesse noble . . 503 
Drobfiapfell . . 522 
Duittenapfeli, Sommer⸗ Quince- Appel 0. 490 


Nabau, "eier, f. Blumenfaurer. 

Rambur, Lothringer, rotbgeftreifter Pfundapfel, R. blanc 510 
—  Drfeanifcher , Rambour d’Orleans . . 525 
— Gommer- Rambour d’ete . . 49 
—  rother Sommer: Rambur, Bambour rouge Were 514 
— Winter « Bambour d’hyver . 


498 
Renette don Aizerna, Benet ven Aizernz oder Aizema #67 


— son Anjou, R. rouge #Anjou .. 4 


- „son Äuvergne . 520 ° 


an a ” Renette, 


F 
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Renette, Herbſtanis⸗ Fenonillet jaune . .. 480 
— WWinteranis» Fen. gris, Pomme d’Anis . 481 
— belle flieur, langer Benefleue . .. 518 
—  Birnrenette, Pearrenet ; . . 486 
— von Breda . “ . R 520 
— von Bretagne  . 466 
— Carmeliter, R. des Carme⸗ 465 
— Carpentin, A. Carpentin . 469 
— Caſſeler, die große oder doppelte 455 
— — diellin . 454 
— Champagner, R. grise de Champagne . 465 
—  &haracter- Rendite - . - . 458 
— von. Claremdl s 461 
— von Damason, R. double de Damason 5 520 
— große englifhe, R. grosse d’Angleterre i 463 
— kleine englifhe, R. d’Angleterre . . 462 
— farbige R. R. couleur . . . 525 
— feuerroͤthliche B. rousse . s . 456 
— Forellen⸗R. ⸗ 520 
— franzoͤſiſche BR. franche. 461 
— gelbe frühe, R. jaune hätive 459 
— — fpäter R. jaune tardive 459 - 
— geſtochene, R. piquee . . ; 459 
—  gefteeifte, R. raye Wer. . F 2 
— geſtrikte, R ‚R.file . . F « 457 
—  getüpfelte, R. marbree . s . 45 
— Boldren., R. d’or j R . 452 
— bonändifhe Boldren., Soldmohr . . 453 
—  Boldrenette des Dü Hamel 475 
— graue Boldren. .. R. grise doree s 525 
— graue, R. grise . . s . 464 
— kleine graue 464 
— graue [üße, R. Soete grauwe . ; 463 
— grüne, Rein. „verte . . . 460 
— othringer gruͤne. 520 


grüne Band R., lange voith⸗ mmeiti⸗ grüne RL. B. 


verte longue panache . . 520, 
— ‚ Harlemer R. . . ; s 519 
—  KHoczeits-R. 466 
— hollaͤndiſche, R. de Hollande . s 468 
— kalvilartige, R. calvillE . F ; 
—  fleine, R. petite . . ; F 525 
— koͤnigliche, R. royle . . . 465 
— von Luneile . . . . 466 
— 1 . D) 525 " 


Mandel: Rs « 
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Normännife, R. de Normandie . 


menette, Marsipan- R. 45 
— von Monbron . 46 
— Muskat⸗MR ⸗ 448 
— Velguin⸗ R. Relguin . ö 453: 
— Neuporfer . i . 473 
—  Nordrenette, edle nördifhe Men. . ö 450 
— von Orleans 462 
— Oonabruͤcker grau uͤberzogene 520 
— Darmänren, rothe, de Rode Parmain-Henei; : 521 
— Pepvping ⸗R. 333 
— pikotirte, R. picotee . ; . 451x 
— Mortugiefiihe, R. de Vortugal ; . 525 
—  punctirte R. R. ponctue . . . 52E 
— agout 4 525- 
— von Rochelle & o . ° 463 
— rothe, R. rouge ; . ö 456 
— rotbe Herbfi- R. rouge Automüe F 521 
— einfeitig rothe, R. rougeäcut6 ,; s 457 
— . e, R. triomphante, . . 449 
— von Borgoliet, Ren. van Sorgvliet:; ; 468 
— teutſche, R. allemande ; ; 468 
— Tulipan⸗R. R. tulipee; couleuvre6 rs 451 
— unvergleſchliche, R.nonpareil .  . 451 
— weiße, R. blanche 460 
— Windſor R. R. monstreuse (die framofiſche) 525 
— Windſor R. Monstrous of Windsor (die englifche) 150 
— , Weinrenettte, feine graue . . 521 
Zitronen · R. A. de Citron ee 520 
Mevalfeper Birnapfll . W 445 
Richard, ha Grand Richard s 497 
Mofenapfel, franzöflfcher, P. Rose franche ; 438 


—  gefireifter, P. Roge panachee . 438 
— rother Sommer 8. U., P. rose rouge ders 519 
— platter, Roos-Ap pei | 51 
— Sommer, Höschen : marimerirte Hofette, Rosette 
d’ete marbr& . . 33 
Roſenhaͤge 
Rosmarinapfel, weißer nellemiſcher, Mela deRosmaritio HH 
Nuffifcher Eisapfel, f. Aſtrakaniſcher. 


Sans pareil, grüner . . E 458 
Apfel ohne Schale, P. sane peau . ; 5925 
chmekwel, Smaakwel . . s 504 
chminkapfel 524 
Sedan, Apfel von S., Pomme de Sedan . 517 


Ktls | Geldens 
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Sadenapfel, Coustnotte rouge d'etẽ 519 
Seidenbemdchen, Syden Hemdje Stt 
Seide Waldapfel, Pyrus baccata . 515 
Siebenſchlaͤfer 508 
Sitberling, Silverling . . 500 
Sommerfieiner , f. Fleiner. | 
Spitzberg 524 
Srrnapfel, P.d’ Etoile . Ps . 478 
Stettiner , gelber . 513 
— Heröft. . . . 522 
— grüner . . . 514 
— rother . 512 
— weißer —R 0 0 573 
Streifling , Sträumerling . . 5I5 
Toffetapfel, Sommer» P. de Taffetas . Soi 
— weißer, Taffetas blanc .. . 496 
— Binter: Taffetas — hyver . 543 
Zaubenapfel, rother, P igeon rouge . 433 
— Grüner Taubenap Figson verd 525 
— Mother Gechftaubenapfe, Pigeon rouge d antomne 4 
— weißer, Pigeon 433 
— Königlicher using, ? Pigeonnet royale sı8 
Zaubenartiger, Pigeannet . 434 
Teterapfel, selber / f. Piumdapfel, 
Traubenapfel . 439 
Suipenapfel . . . ‘ j 519 
Vaterapfel, Pater noster « . 431 
Violenapfel, P. violät . . . 437 
— Herbſt⸗P. violit dAutomne . . 524 
Binletter Apfel, P. Violette . . . 499 
— fline . « . . Su 
—  gefireifter, Violette rayde . . . 522 
Dirginifher Apfel, malus coronaria . . 524 
Wachsapfel, weißer Taffetapfel . . 3 
MWeilburger . . . 524 
Wiener pfel N) . .. a ⸗ 525 
Winterapfel, braunrother J— 493 
Winterfleiner, ſ. Fleiner 
Bifadap tk. rrafanikher. 
immet pfel ‚ Soete Hohart . W . 509 
— rother, Wheeler’s Russet . . . 510 
iplinee . 506 
itronenapfel, Herbftitr. P. de Citron . . sot 
— Winterjitr. Citron d’byver .  » . * 
524 
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Biviebelapfel, Bein. plat . . oo. 469 
— doppelter, R. plat le grand . 521 
Zwiebelfarhiger . 523 
Az3 ero len. 
Yerolenapfel . 623 
Canadiſcher Ajeroienbaum 623 
Italieniſcher weißer 623 
Virginiſcher. 623 
Berberizen. 
Canadiſcher Berberizenſtrauch 871 
Gemeiner mit rother Frucht. 871 
— mit ſchwarzer Frucht 871 
— mit weißer Frucht 871. 
— mit großer Frucht . . « 872 
Kerniofer Berberigenftraudg . . . 871 
Kretiſcher Berberigenftrauch . . 871 
Zwergberberizenſtrauch, Berh. humilia 871 
Birne 
Alantbirne, f. rothe Pfaligrafenbirne. 
Amadott, Amadotte „ . . 552 
Amberbirne, Ambrette mit Dornen . 2... 541 
Ambrette ohne Dornen . . 542% 
— Sommer Ambrette, Anibrette Tee a. 609 
—— Admiral  °. Ber 610 
nanasbiene, Ananas Peer . . . 580 
ngober f. Rietbirne. | 
Apothekerbirne f. Cbriſtenbirne. 
Arundel, Arundel „ . . . 607 
Auquſtbirne, teutfhe „ ' . ’ 6ıq 
Yuguftinerbirne, St. Augustin . . 551 
Yerolbirne, Azerolier . . . 569 
Dofeiet befie Sommerbiene R . 610 
ellegarde. Paradebirne . . 6o09 
Belle et bonne | . . 607 
Bergamotf, Bergam. Cadetie 602 
— Ber: am. Crasanne ” . . 6of 
englifhe, Borgam. &Angleterre . . 600 
reife . . . 603 
FR Berp. d’Astonine . . 598 


Snerbftberg. des’ Quintinye " 599 
vergufdete Herbſtbergam. Borg. d’orde d’automne 593 
Hotandifhe, Bergam: de Hollande . Pi 
u , rga⸗ 
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Bergamotte von Dontigny ; Besi de Montigny . 603 


— von Nihßa 602 
— Oſterberqam. Bergam. de Pägües . 600 
— rothe, Kaͤßbergamott, Bergam. ronge . 611 
— Schweizerbergam. Bergam. rayéoe .. 603 
— Gommerbergam. Bergam. d’ete . 598 
— Gtraßburger Sommer. Berg, d’ete de Seranbourg 611 
— teutſche National 611 


— von Soulere, Bergam. de Soulers 


unpergleichliche, Bergam. non pereil . 609 


Beftebirne f. Eyerbiene. 


ienbaum mit gelbeingefaßten Blatt . . 611 
lanket, kleine, Poire à la perle 592 
— kurzſtielige, Muscat A cpurte queue 585 
au Bouchet . 583 
Butterbirne , englifche Herbſib. Beurre d’Angleterre 565 
— englifche Winterd. B. d’Angl. d’hyver . 538 
— graue, Beurre gris . . . 560 
— roͤmiſche, Beurre Romain 607 
— roihe, Beurre rouge, Isembert . 561 und 609 
— rothe Winterb. B. rouge d’hyver . . 537 
— weiße, Beurre blauc . . ‘ 559 
— vergufdete weiße, Beurre doree . 560 
— weiße Sommerbutterb. 574 
. Caigsoy, Beide . ? 547 
Calbasbirne, Calbas musque, 'p, de Venus. . 608 
Catillac . . | 604 u. 611 
Cassolette (des du Hamel) . . '583 
Certeau d’ete, f. Sommer honigbiene. 
Champagnır Weinbirne . 00 . 603 
Chasserie, f. Jagdbirne. | 

Chaumontel, Besi de . . 546 
Ebritenbiene, &ommer- Bon Chretien. d’ete 586 


Spanifche Winter» Bon Chretien —* 355 
inte. 1 , Bon Chretien dOrlanı . 


„354 


Eolmar . * o⸗ . 539 

— bodfeine Colmar . . ‚ 540 

Enke isbirne, ehe a « 505 u. bit 
= g üne * ⁊ J— 4 99 u. 612 


Corne⸗ 
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ECorneliusbirne, fhöne Cornelia, Belle fille . 610 
Enderbirne . . . r .604 
Dagobertusbirne, Dagobert . . e 608 
Damenbirne, Chaire Dame „ . 2.58. 
Dauphine oder Lansac . a 538 
Doppelttragender Birnbaum, deux fois l’an 568 
Doyenne , graue, Doyenne gris . . 501 


Durſtbirne, runde, Mouille bouche, Franc- real d’ets 609 | 
Engliſche von Bordeaux, Angelique de Bordeaux . 608 


Erzherzogsbirne, Archiduc d’ete . . 607 
Eyerbirne, Beftebirne . . . . 579 
—  müsfirfe Winter» De musqueerende Eyer- Peer 608 
Zoßbirne, Tonneau .  .. . . 612 
Flaſchenkuͤrbisbirne, Calebasse . . . 562 
— Minter- Calebasse d’hyver . . 612 
forentinerbirne, Florentin . . . 608 
oreſlenbirne s ur) . 0 563 
ranchipane . . 566 
ranziskanerbirne, St. Francois . 612 
anzmadam, Madame de France . » 875 
rauenbirne, Wabdelbirne, Cuisse Madame 596 
Zrieslaͤndiſche, Hallemine bonne . .,/ 608 
ndling, Trouve . 2000. „ 612 
ürftenbirne, Robine . .  , .56 
— Winter» Prince d'hyvrr 0707548 
Geishirtle . . e ) . 595 
St. Germain . 535 
— verguldete, St. Germain doré 53536 
Sewüuͤrzbirne, Meine, petit muscat aromatiqgue- 591 
Goldbirne,; Aurate . a Er 7,77 
raue gute Sommerbirne, grise bonne £ 6ig 
Gute grüne, Mankelbirne 0 Br | 


Hallemine bonne f. Zriesiändifche Birne. nn 
Haberbirne,, gefegnete Birne, ah mon Dieu! ., 57q 
Hahnbuttenbirne, f. Wperolbiene. - : . » 


Herbſtbirne, geſtreifte Tange grüne - . 20.0.5684 
— fange grüne, uille bouche u. 562 
— ſcoͤnſte, Beni d’automne . 560. 
Honigbirne, Sommer⸗, Certeau d'eto . „or 
Hildesheimer Winterbirne . . . 544 
Jagdbirne, Besi de Chasserie . 530 
Jlouie .: 5% 00 . 276 
argonelle j . N. .». 587 
afernbirne en, 6610 
unfer Danfenbiene, Meceire fean 570 
WEL c Kırcı) , rg VE n- Sun > 
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Ze Syanfenbiene , verguldete 570 
erbirne mit Eichenlaub, Imperiale & a feuille de Chöne 550 


Kaiferin, doppelte, Duppelde Kaiserin J 584 
Kappesbirne, te « « . 605 
— — weiße ⸗ . o eo 0 605 
Karminbirne, Cramoisine . . . 585 
Kane, werbrannte, Chat brule . . 551 
Katzenbirne, Schwaneneybirne 608 


Königsbirne von Neapel, Present royale de Naples 532 
— tiürfifde, Royale Constantinople . . 
— inter, Royale d’hyver. . . 
— Binterfönigin, Reine d’hyver , . 
Krenbirne . . . 
KXummelbirne, Besi Amory 
— teutſche Kuͤmmelb. 
rquterbirne, Franc- real, Fin or d’hyver . 613 
t. Lazinbirne, St. Lezin . . 
tondnerbirne, P. de Londres . 
orengbirne , St. Laurent . . 
Ludroigsbiene, St. Louis . . 
Suifenbirne, gute, Louise bonne . Pr 
Magdalenenb., Rarmeliter Zitronenb. Citsan des Carmes 584 
Mannabirne . Colmar. 


[ } o U} eo s 


Maitheferbirne, P. de Malthe . . . 609 
Margaretbenbirne, P. hätive . W 590 
Marquise. 539 
Martinsbirne , St. Martin . . . 557 
Maufelbiene, rothe, grime - ⸗ 5173 


Mispelbirne, ſ. Werolbirne. 
Mogul, großer, grand Monarue . . 612 


Mosbirne, f. Pfalsgrafenbigne , . 


Moftbirne, Kupferielr . - . . 606 
Motte N Bezi de la . » « 565 
Muͤnchsbirne, edle - , . . 585 
Muskateller, geblümte, Must Beuri . . 580 
— furjfiicigte .- 585 
— gelbe frühe Sommer. . 575 
— ſchoͤne von Rancy, Muscat u Nany . 608 
— große lange Sommer « "610 
— Heine lange Sommer«- . 610 
— Baſeler Sommer» Mustatelker. ur 610 
—  Herbft- fangflieligte, Muscat à longue queus . 567 
— . Meine, Septen gueule . . . 591 
— Heine Gewuͤrz⸗ Muscat aromatiques 594 


königliche, Muscat are Pa 
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Wustatelier von Mei, Muscat de Mez . . 543 


— Roberts, Muscat Robert . . . 597 
— teutfhe, Muscat allemand . . 543 
— Winters Muscat d’hyver, Belle Muscat . 557 
Neapelbirne, P. de Naples . . 549 
Pabſtbirne, P. de Pape, Brute bonne . . 611 
adiesbirne . . 
erh rothe oder große . 585 
leine, oder römifche Honigbirne 610 
fundbirne . . / 


Perſiſche Birne, Persik-Peer . 
Pomeranzenbirne, bunte, Orange ralipẽ verte 
—  Mustateller, Orange musquee . 

— rothe, Orange rouge 

—  Binter- Pomeranzenb., Orange d’hyver 
Rettigbirne, Ritterbirne . eo 576 
Nietbirne, Angobert '. 571 
Robine, Robine. Robine d’ete, ſ Zuͤrſtenbirne. 


EITERECE N 


— Binterrobine, Robine d’hyver . . 548 
Ronville oder Martin-Sire. 556 
Roſenbirne, P. do Ross. 587 
Rosmarinbirne, Stergonette . . . 557 
Roussilion, dreymal tragende . . . 569 
Ruſſenn fruüße, P. sans peau. 596 

Feine, Petit Rausselet . . 593 
— gelbe Sommer- Rousselet masqn& d’er . 593 


—  langfliefige Gonmer » Haus. d’ete &-longue queu£ 61 ĩ 
-- grüne Sommer» Rousselet musque hatif . 611 
— von Rheims, Rousselet de RReim. 594 
— Winter⸗Rousselet d’hyver 595 
— große Winter⸗R. Gros Rousselet ähyver R 611 
Auffeline, Rousseline., Muscat A la grand queu& . 611 
©aftbirne, Coule soif, Mouille bouche Iongue . 576 


Salviati o 587 
Sarafin, der Kartheufer ' Barnim de Chartreux : 533 
— Des da Hamel' . . . 535 
Satin, f. Dauphine \ 
Schaͤferbirne, Pastorale . 549 
Schelmbirne, Pendar 567 
Schmakhafte, Savoureuse -. . 563 ° 
Schmalzbirne von Breft, Fondante de Bregt . 538 
Edmussige, Vilaine . . 578 
Schoͤnſte Sommerbirne , Belliesime des. . 580 


* 
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Schöne lange Sommerbirne, Belle longue date . 574 


Schoͤne und Bute, Belle et Boune . . 607 
Septemberbirne, große . . 572% 
Silvansbirne, Sylvange d’hyver . » 538 
- Bommerbirne, gute graue . . 579 
Sommerfönigin, Heine d’etö . . 609 
Sommerdorn, Epine detö . . . 577 
Solitaire ‚ . . . 582 
Bparbirne , Epargne . . . She 
Speckbirne, graue . . . . 610 
Tafelbirne , fürkihe - . . . "574 
Trinkebirne . . . . 609 
Benusteuft, Teton dev. . . . 6ır 
Birgouleufe, Virgosleuse . . . 536 
Volkmarſebirn 577 
Vorzuͤgliche, — tutti 545 
Weinbergsbirne, P. de Vigne . E 566 
Weißbartsbirne 606 
Weißbirne, große, Gros blanc . . . 610 
Wespenbirne, Bourdon musque . . 59 


Binterbiene, lange grüne, Verte longue anyver . 54 


—_ Hi . , 5 
— ſchoͤnſte, Belligsime d’hyver . “ eg 
Winterdorn, Epine d’hyver . . j 545 
Binterkönigin, Beine d’ hyver P\ ⸗ 536 
Dinterwunder, Merveil d’hyver . . 545 

apfenbirue - . 606 

immetbiene, Winter» Winter Cangel Peer : 607 


Zitronenbirne, Karmeliter, Citron des Carmes , 584 


— Sirenen, Citron de Sirene V 584 
Zulferbirne, grüne, Sucrẽ vert 544 
— Gommerzufterbirne, rothbaligte . 580 
— grüne Sommerjufterbirne von Hoyerswerde 578 
— Winter, Sucre d’byver . . 553 
— Herbſt, Sucre vert d’automne . . 567 
—  langflieligte, Blanquet musque & longue queue 571 
—e Surrin. noire W 
= wepträchtige FB 568 u. 560 
iebelbirne, große, Gros- Oignonnet “ 589 
Erdbeeren 

Ananaserdbeere . zur . 863 
Cayron f. Musfatenererdheere. j 
Ebilifche Erdbeeer, Fraisier du Chili « 863 
Grüne Erdbeere W 864 
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Himbeererdoeeere 863 
Immerwaͤhrende Erdbeere . . 861 
Kaioliniſche Erdbeere, Fr: de Caroline ⸗ 863 
Monatserdbeere ſ. Inmerwaͤhrende. 
Muskatellererdbeere ur } ; 863 


Miefenerdbeere ſ. Chiliſche. 


Scharlacherdbeere von Bath : 802 
Virginiſche Scharlacherdbeere » V 863 
Virginiſche Scarlaherdbere — . : R 863 
Walderdbeere 8601 
Weiße Erbbeere. 864 
Wodhlriechende, Fragaria moechais 883 
Feigen. 
Dienfeige ä 856 
Violette Feige —8 ä 856 
Weiße Beige 5 ; R 855: 


Hain 6 ut ti e. 
Gartenbainbutte mit Pflaumensroßer deucht 874 
Bemeine . A 873 
Safeinüffe | 
Barzelloniſche Ruß, f. Romiſche. 


Bcumhaſelnuß 778 
Blutnuß . . ’ 771 
Byzanthiniſche Nuß 776 


— Nuß, ſ. große genernuß. 


achn 777 
Lambertsnuß, tangbartenuß } rothe f. Blutnuf. u 
dveiße Mi 
Mandelnuß wit duͤnner Scale f. Rradnu 2 
Riefennuß, bauiſche . | 2 776 
— ngl ide ö de . & 716 
Sranifde große rum oo ; 7179 
Spanifche ; große — f: diomiſche. 

Tuͤrkiſche ſ. Vprantiniſche. 3. 

Zellernuß, frühe W 778 
— gewoͤhnliche oo, . 777 
— große : | ; 718 
— große b bunte eunde, f. ibm J 

— Gupslebiſche 777 
— feine . . a 0 . 117 
— lange BL ö ; . . 178 
—— füße ‘ . ö {) D 178 


a. Hım 
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Himbeeren 


Englifhe gelbe, Antwerp Rasberty . 

Englifhe zweywal tragende rothe . 866 
— zweymal tragende weiße . 866 
Nordamerikaniſche ſchwarze 868 
Nordifhe Himbeere, Kubus arcticus . 867 
Miefenbimbeere aus Ehıli . . . 867 
Rothe Himbeere  . . . . 866 
Weiße Himbeere . . . . 866 
Wohlriechende Himbrere . . . 866 


Hollunderbaum. 


Agatkirſche, Ceriseambre. S. Dankelmanns bernticſc 
Allerheiligenkir ſche, ſtets biähende Umarde . » 
Amar antlirſche in 








— 


Hollunder, gemeiner mit ſchwer ier Frucht 875 
— wmwit Peter ſilienblatt 876 
— wit rother Frucht 876 
Zwerghollunder, Attig . . . 876 
goßannishbeeren. 
Champagner Johannisbeere . . 831 
Gemeine, Fleiſchfarbne Sohannisbeere . . 830 
— perlfarbne . . 831 
— rotbe . .'. . ' . o 830 
— weiße ® . \ 830 
Sichtbeere f. Schwarze Zohamnisene, 
Honändifche rothe . . . 331 
— we ße OD o 831 M 
— weiße mit gelb und weiß sefiten Blättern 831 
— weiße großbeerigte mit purpurrothen inienfrcifen 831 
Schwarze ˖ Johannisbeere, gemeine 824 
— — mit mafulirtem Blatt . . j 830 - 
— — Virginiſche, Amerikaniſhhe80 
x Kaſtanien. 
Fruͤhkaſtanie 153 
Sewoͤhnliche Kaſtanie ...75 
Stalienifche Raftanie f. Maronen, j 
Marenn . . WB— 7788 
Veredelte Kaſtanie. Pr 752 
Zroiebellaftanie . 75% 
| Bwergtaflanien Fagus castanea pumila . 753 
Kirſchen. 





A 


Airchheimer Kirſchen 
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Umarede, frühe Königliche . 
— frühzeitige . x 

—  Goodamarelle 

— : fpäte 

— mit hafbaefünter Blüthe 
— mit dDifgefüftter Blürbe - 
Ambra, Meine - 
Yugufifirfche, Erfurter . 
Aurischotte . . 
Bovquetlirihe, Heffirihe . . 

- Brüffelfche Braune, Brüsselsche Bruyn . 
Choissy, ſchoͤne von 

Coulard, hollaͤndiſche große Weichſel. e Weichſel. 
Dankelmanns weiße Herzkirſche 

Dociorkirſche, Griotte . 2 . 


“3 32 8 0. 
.oeo ee. 8 a & v 0 
. 0 0 0 0. 8 0) — 60 00 0 


Zlamentiner, ſ. faen⸗ weiß und rothe Herjlicfhe. 


Folgerkirſche, f. Folgerkirſche. 
Zoretlenfirfche, ſchwarze 
Fruͤhkirſche, ſchwarze Spaniſche 
Garderopse Kers . 
Glaskirſche, Doppelte 

— bleichrothe 

— feuhe a a 
—  Doplnifche 

Gobet, großer RêF 
Heidelberger Kirſche. 
Berslieihe, Blut« Heart cherey bleeding 
Bernfiein« Herzkieſche, große roth welirte 
Buͤttners ſchwarze neue. 

Dankelmanns weiße 

Engliſche Kronherifirfche, Corone Chorsy 
Englifche weiße frube . « . 

frühe ſchwarze . 

fruͤhe lange weiße 

fruͤheſſe weiß und rothe, Flamentiner 

gelbe Schwefelkirſche, Wachskirſchen. 
goſßdaeibe, kleine Aubre 
Ochſenhee; kirſche / ſchwarzes Taubenher, 
rothe neue, aus Samca. R 
Werderſche ſchwarze friche 
Derboetniſhe Ducke Cherry 
Holäandifhhe Kirſche, nouandiſ de ſpaͤte Weile 
 Serufalemsfirfhe. 


» 0 2 8 0 4 
pre et 2 0.» 


.“c—y8 ı r vo 8 9 9 ya 0 


la 
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Knorvellirſche, ſchwarzbraune + .709 
— frühe ſchrarze 676 
— rothe, aus Sawen 686 
— ſcwarze, grobe˖ 677 
— agroße fpate ſchwarze 710 
__ fpäte.füße Bunsiebifhe - . 7 686 


— Hildesheimer ganz fpate weiße Ar Dwls 687 
alte, Royale —— 


EN T@eonberger Kirſche, Wildling von Kronber . 674. 
gauermannstirfche . 8 . 684 
Leopotdsfirſche . a re F 713 
Lorbkieſche, ‚bunte, ſ. lange Marworkirſche. 
— faur : . . . 609 
Mahairblirfche . 714 


Marmorirte Suͤßkirſche mit feſtem Fleiſch 710 
Marmorlirfche, fange, bunte Lorhfirfe - ...685 
Ma:ibrechiriche aus Paris . . 709 
Daynerzfiriche, große frühe, Guigue hätive do May 672 
— große füße . . . . 63 


— fie Mayberzkirſche . u 672 

- Mapfiriche, frühe. Ä . 690 
— rothe .. e a . ‘ 689 
— Mile)... . . . . 676 

Molkenkirſche, rohe - . . . 689 
Montmorency - « j . . 702 
Muskateuerkirſche, Pragee . 692 
—— rothe ⸗ . . u 690 
— ſchwarze -» .69092 
— Thraͤnen⸗ Muskateller aus Minorea 676 
Natt, van der Natt . . 695 
— Doppelte . . ee . 694 . 
— frühe, aus Samen . . . 691 
Nonnenkirſche, große +, . . . 697 
Ochſenher zkirſche, fhmarjes Taubenherz » 675 
Oranienkirſche/ rothe - . oo. . 703 
Dftheimer Kiefche, Fraͤnkiſche Wucherkirſche, ſ. Weihfel. 
Perlkirſche 683 


— Meine weiße, f. Dankelmanns weiße Herzkirſche. 
. Peinzgeff nkirſche, hollaͤndiſche große, Groete Princes ‚711 
HRocmon, ſchoͤne non, Belle de Rocmont . . 684 
- Sopwefelhrfene, ſ. gelbe Herzkirſche. 


Soodamarele „ - . . . 705 
Soaniſche weiße Kirſche, Bigarau blanc . . 685 
— frbmwarze Früblrfde . . 690 
Eyellicſche, Cerise Caron = en 684 











/ 
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Steinkirſche, bittete, Prunns Padus Mabaleb . 714 


Suͤßkirſche, runde marmorirte . . 710 
Süßfirfhenbaum mit großgefuͤllter Blütbe . 688 
Fräubelfirfche, Zroiniſche, Prunus Padus Virgin. . 715 
Tuͤrkine, Türkine . . . - 682 
Velſerkirſche 691 
Bier auf ein Dfund 0) . \ . . 683 
Bolgerfirfche . 0) 0) . . 691 
Volgers Swolse 701 
Wachskirſche, ſ. gelbe herifirſche. 
Waldkirſche, kleine lange ſchwarze. . 674 
— .fleine runde ſchwarze. F . 675 
— kleme rothe runden. 8*— . 681 
— kleme rotbe laͤngliche . 682 
— ſchwarjze groͤßere .. 673 
weil, Doppelte - . . x (694 
Bouquetmeihfl . - . 700 
Erdmeichfel, Cerasus pumila . 698 
Oſtheimer 695 
Koͤnigs weichſel 0. royale u . 711 
herzfoͤrmiqe 712 
Holkaͤndiſche große, Coulard j zi2 
Spanifche 1 712 
ſchwarze Mayweichſel 694 


fpäte große koͤnigl. Weichſel, Cer , royale tren tardif 693 


rothe runde frühe Zroergueihfl . 663 
Hedändifipe foäte, f. phocimiese Ahlen. u 
Pyramiden: W. „ - . . 713 
wahre Engliſche 0 . © 711 
neue Engliſche 695 
Korneitietaen = 
6 Spielarten Fe . ; 631 
- Man > eln. 
Bittere Mandel, große mit muͤrber Schale : . 156 
Zrauenzimmermamdel: (füß) - . . 756 
SFordansmandel . . . . 756 
Krabmandel, Bittere . 756 
— kleine füße ER . 756 
be . . 756 
Mandelbaum mit. oedeeſleuten diaten ..76 
Pfirſichmandel 757 
Steinmandel, große bittere: . te »5. 
— Beine bittere . .27133 











— en — 
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Steinmandel große füße } . . 156 
— kleine füße 756 
Sultansmandel 756 
Süße Mandel mit gefuͤllter Blütke . 156 
— — mit großer Frucht und dikler Schale 756 
— — wit gr großer Srucht und mürber Schale . 756 
— — mit Feiner Frucht und harter Schale . 156 
— — mit Heiner Frucht und mürber Schale - 756 
Molenziner Mandd . . . . 156 
Zwergmandel, Indianiſche 757 
— mit gefuͤllter Bluͤthe 758 
— Sibiriſche ‘ [) . 758 
Mispeln 
Gartenmispel, arefe - . oa - . 621 
Kernlofe, Mispel ohue Ken . 628 
Pfirſqdee N. 


Ulberge, gelbe, Albergejaune . . . . 643 

Bellegarde, f. Galante. 

Blondine, f. Sanftfärbige. 

Slutpfirſche, a Cardinal Fürstenberg 644 

Blüthe, mit ge efünter, Roſenpfirſche, P. à Hour double 646 
e 


Brugnon, te . a a 651 
— Vvioelette Wustateller- Brugaon . - 651 
Burdiner, Bourdine .. . . 641 
Charlestowner Ananas, große . . 648 
Hu feine L 4 648 

ẽdelpfieſche Noble péche 641 
Fromentiner, Vineuse de Fromentin . < 643 
Zrühpfirfche, rotbe, Avant-Päche de Troyes . 643 
Zrübpfirfhe, weiße, Av. P. blanche 0. 646 
Galanta . N 644 
Selbe Pfirſche, Pöche ; jaune alberge , . 643 
— glatte, Jaune lisse . . 651 
@enuefer Pfirfde, Päche de Gene .. 640 
Härtling, der monfreufe, Monsteuse, Pavie de 

Pomponne . E 647 
elea ſ. Vwieideſervũeſche. 

anzierpfirfihe, Chanceliere . 8*F Zr 642 
Kirfhpfirihe . 0 
—* große, groste Migoonne k. Prin- 
| effin 

— feine, Petite Mignonne . . 645 


Wagbalenenpfirfäe roihe/ Madel. rouge a. 641 
Magda 
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Maogdalenenpfirfche, weiße, Madel. blanc . 646 





Maitheferpfiide .. . . . 643 
Montagne, doppelte, Double Montagos dag | 64L 
Narbonner f. Burdiner. + ww 
Neltarine, Gold, Nectarive d’or . j 649 
— weiße, Nectarine. blanche . . 650 
— Newingtons, Brugnon de Newingt. d’Angl. 651 
Nivette, wolligte oo. .. . 646 
Derfiihe Pfirſche, P. Perrique . . . 645 
Meruvianerin, frühe, Belle Chevreuse „ . ‚644 
Portugiefiihe, P. de Portugal j . 645 
Prinzeſſinpfirſche, grosse Mignonne . . 641 
Purpurpfirſche/ fruͤbe, Pourpree hätive - . 64 
Roſenpfirſche, gefuͤlubluͤhender zc. 6.8 
Safranpfirſche 648 
Sanftfaͤrbige N Blondine 0) eo . 643 
molifhe, Double Swolich . 6423 
enuspfirfhe, Teton de Venus . . 642 
Violette Brugnon , Brugnon Violette _ . 65* 
— große frühe, Grosse Violette haätivo. 650 
— kleine fruͤhe, Petite Violette hätive 650 
— Muskateller Brygnon . 651 
— fpätery Violette marbre . . 65t 
Vitey, Schoͤne von, Belle de Vitry . . 645 





Bundgeig ne y able . . 644 
launmen. | 


Abrikoſenpflaume, rothe, Abricotee rougeo 740 
Abrikoſenpflaume, gelbe, Pr. Abricoté* 743 
Umaltapflaume 000. . . 741 
Amerikaniſche Pflaume, Virginiſche St. Louis . 741 
Bas Abricot 743 


Cataloniſche Pflaume ſ. Zrühpflaume, gelbe. | 
Damaszener, violette, oder Damenpfliume, Damas 


violet longuet . . . 729 

—. Sstalienifhe, Damas d’Italie . . 730 
— von Maugeron, Damas de Maugeron . 724 
— müslfirte, blaue, Damas musqué . 1739 
— ' müsfirte, gelbe . . . 730 
— rothe, Damas 5ouge 730 
— von Tours, Gros Damas de Tour . 7128 
— . fleine, Petit Dam . j 142 
Dottelpflaume, Prune datte . . . 723 
ee, blaue, Diapre violette . . 138 

—  sothe, Diaprö rouge . 0.000 _,1735 
nn gi14 Diapre/ 
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Diapre, weiße, Dispre blanche . 
Eperpflaume, blaue . 

— gelbe, .die ähter das Bonum naguum 
— grüne . 

— rothe/ Eyprifche Pflaume , Prane de Chypre 
Btübpflaume , gelbe, Spilling, Prune de Catal 
Geſprenkelte ho 

: @olbpflaume, Drap d’or j 

— aus Saamen -. | v . 
Seempflaume, Prune de Mansieur 

Harzog von Orleans f. Herrnpflaume. 
Hyazinchpflaume, Jacintus. 

Hvert oder Isle vert, arum Inſelpflaume 
Johannispflaume, Prune de St. Jean . 
Indiſche Pflaume , -Prune d’Inde blanc 
Itabieniſche. Pflaume, Damas d’ltalie .- 
Katkarinenpflaume , St. Catherine i 
Kaiferpflaume, blaue, Imperiale violette dog 19 
— geflammte, Imperiste parrachde . 
Kera , Pflaume ohne Kera, Br. sans noyau 
Fitſchoflaume, Prpune Lerise .. er 
"Königspflaume, Pr. Royale . F 
Ludwigspflaume, St Louis . 
Manbeſerpflaume, Brung de ‚Malthe 4 


. .0 © 







Diaroflopflaum - . . 
Marunte —8F 
Meloitenpflaume, fruͤhe, Vroege Me 


Mitabelle, doppeite, vder Seidoſtaume —R o 
— gelbe 4 . 

nn gr ne- J . . "o 

— rotbe: a ö ° 

rg ſchwarze 0 264 0 
Mirabollane. 
Perdtigen, weiße, Perdrigon "Manc: . 

“— blaue, Perdrigon violet . . 


— rothe/ Perdrigon rotge eo 

— ſchwarze, Perdrigon neire, Normand 

— ſpaͤte, Perdrigon. terdif 0°; 
spurpflaume . - . 
eneflode, große, Reine- Claude 1 


— kleine « 
== ſchwarze. 6 ; 
— mit doppelter Btütbe ‘ . 
Sciweiserpflaume, Pr. Suisse . ; 


. er r 0:0 000 0. 0 tt ee 0- Ver 40 te 0 


Septemberpflaume - « u. 


ogn6 
7179 Kahoenhode, Bognon de —8 127 


. (Ne 0, er. + 
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o67 
Taubenherz, Cor de Pigeon. 134 
— Wacanipflaume, . . Gepiemberpflaume. IL 
inpflaume,' grime . R R ‘ 733 

— blaue day ı$. : . . 2743 
Zwetſche, Prunus dömestica . . 723 
— Damaszener von Maugeron 724 
— grüne fe!bftwachfente . . ‘ 724 
— Honändifche, bunte ' . . '142 
— große Ungarifehe ‚, blaue Eperpflaume s 724 
— großer Bremer . . 174% 
— Reizenſteiner gelbe Fruͤhzw. 741 
== Zmeimaltragende/ Venetianiſche vt 743 

Quitten. 

Apfelquitte se 649 
Birrquitte ‘ ‘ 617 
Baummworenduite fi Englide: u 
Braunfhmeigiide - N N 618, 
side - R F ‘ X 618 
Eßbare Quitte 617 
Porcugiefiche .e s F 616 


M | Speleringe— | 
Aeyfelſpeickling . ; s 6426 


irnſpeierling 


afard - Cpeierling, Sorbus hybride . 626 
Stachelbeeren, a Englifsoe | 
Gelbe ‘ i Nr. 243 — 291. — Bug 
rüne — 190 — 242. — 846 
otbe und Ehren ‘ — 1-—145. — 840 
. Weiße — 146 — 189. #— #5, 
Reu angepflanzte ; — 293 — 301. — 850 
. Häeserse 9 
29 Sorten FE ‘ 857 
Wallnüffe 
Siierifanifäe : : 


Schwarzer Wallnußbaum mit der fngtiden Ruf _ 
lange Butternuß . 


— — mit runder Nuß, runde Bitkmuß m 
Weißer. Wallnußbaum, nz . a * 
ut⸗ 


Pe | > 2 A 
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Teutfche : ® 
Baumnuf, dünnſchalige —— 
- Blutwaolnuß . . . 
Gemeine laͤngliche Nuß 
— runde Nuß 


Gruͤbelnuß 
Rieſenwallnuß 


0 ® “ LS « 


Pferdenuß 
Steinnuß, große 


— kleine . . 
Weintrauben. 


Alikant 2... 
Anrguur Asii . 
Aſſyriſcher weißer - 
Aftrafanifdye . 
Augft » Elaoner 
Baromeo, großer, Baromet aus Malaga 
Burgunder, Augft » Cläuner, Pinau Noirien 
— dikſchwarzer, Trussiaux 


a8 8 4 


. 
° 
v0. 
d 


— rotber, Auvernas rouge . 
— ſchwarzer, Auvernas nair. « 
Claͤvner, Auvernas rouge . 


Fruher, blauer Ungarifher  . . 
— von der Kahn, weißerr 
— blausr . . . 
Srühleipsiger, weißer . ., - 
—S im Auguſt reif: 
kleiner Spamer 
weißer ſuͤßer 
weißer Augfier . . 
früher Catalonier 
fruͤher Spanier . . 
früher Rheiniſcher . 
Perſiſche fruͤhe Korinthen 
Roſin Madelene  . 
Muskateller Gutedefſf 
Fruͤher Malvaſier aus Spanien , . 
ar Camper . . 
u ontac. Tinten Averna . 
Geißdutten - . 
Suiedel, großer rather Spanifger oe 
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utedel, grüner - . . . . 8r4 
— rother, Chasselas rouge . . 812 
—: Königs: Quredtl, Chasselas Au Rei . . 820 
— ſchwarzer, Chasselasnoir . " !- . 813 
— tmeißer oder gelber, Chasselas blanc 0. 814 
Welnifche, rotht - - BE EEE . 818 
afobstraube '. . F — 817 
RKrachmoſt . . . 512 
Zorenztraube, St. Laurent . 0 . 817 
Tngiana bianca-- - . . x 818 
Malvaſien, Italieniſcher früͤher net 4819 
— gelber Griechiſcher. 819 
— Srriechiſcher weißer mit Peierſilienblatt 819 
Melier, gelber aus Ungarn 820 
— großer gelber aus Malaga . . . 820 
Morilon, früber weißer . . . . 820 
Mütertraube . j 815 
Muskateller oder Weibrauch / afhgrausr.. 2. 812 
— blauer, Muscat violet noir . . 811 
— großer Spaniſcher, Blanc Agros grainn « 813 
— grüner, aus Ungarn  - . . 8rE 
—  grüngelber . . “ . 819 
— Malvaſier 812 
— Portugieſiſcher 812 
— rother, Muscatrouge . 811 
— ſchwarzer, Muscat noir 811 
— ſchwarje Spaniſche Musfadine 812 
— weißer, Muscata bianca 811 


Zibeben aus Alexandrien, Muscat ? gros grains 


d’Alexandrie . . - “ 813 
Nasarener . . 818 
Detlinger, Drtfiebifcher . . . 821 
Orleaner, ſchwarzerr. 816 
SDeterfllienwein . . . . . 814 
Portugießer, w weißer 818 
Provanſer, gruͤnlich gelber 820 
Roſine, große Spaniſche gelbe - . : 821 
— ohne Kern ." 822 
Muländer, gris commun . . 817 
Sapilier, Nasarener - . . >. ‚818 
&ilväner, grüner -» . . «816 
— ſchwarzer oder blauer . . « 812 
<hränenmein, Lacrymae Christi . . 818 
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Tokayer, blauer 


Trammer, rotber, Gris rouge, Fromentin rouge . 


PA „ edler . 


Bilansı.aube ; 
Br orauch, ſchwarzer 
Zibebe, blaue 


— zu Türfifhe 
w 

— geh, frübe Seoider 

Gwergiraybe, Gibinfier 


-.oeoe oo 0 — “ ®- 
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Druffehler und Berbefferungen. 
— — | 


6. 2. 3. 9. flatt außgebreiter: lied, ausgearbeitet. 

. 171. 3.3. Rott augelaffen, I aulaffen. _ 

S. 187. Unmerf, 3, 1. flatt Chaumonnet, [. Chaumontel. 

G. 190. 3. 14 nach den Worten: Des blühenden Baumß, ge 
hören dazu die Worte: ohne Be irgendwo umzufhlins 


gen. 

©. 293. 3. 20. ftatt: ſteigr an den Stämmen ıc. lied: Reigt 

u HE neren an den Stämmen ıc. und2.9. vor unten 
‚af: ſt wenn man Birfenrinden sc I. wenn man 

. von MirtteSeptemberdanPBirkenrinden ac. 

©. 205. 2 8. Ratt: Baumläufe, I. Blattlänfe. 

©. 817. 3. 19. flatt: Endenwurzeln, I. Erdenmwurzeln. 

©. 248. 3 ar. flatt: ausge ihloffene, Il. aufgefdhoffene. 

©. 312. 3 13. flatt: Antıpastion, I. Antiriparion, 

©. 348. 3. ı5. fatt: eifriger, L. leishter. 

- 32 3.4. ſtatt: garı I. ganz, und Krips, flatt Krieps, 

355. lessen Zeile, Autt: exfkemte, I. erfremente. 

©. 363 * 15, Ratt: 6. 7. bis 8. Stunden, lied 16. 17. bis 18. 

sunDden. . 
G. 10 von unten auf, ſtatt: Kuͤchentuͤcher, I. Kuchen⸗ 
€ 


r. 
S. 365. 3. ı5. son unten auf, ftatt: lage, lied launge 


©. 387. ; 10 ſtatt: Stärkung hat, 1. Stärkung nörhig 


at. 
393. 3. 13. fatt: Saarſieb, lied Haarſieb. 
8.12 10. Rott: Meſes/ Im — 
. 446. 3. is. vom unten auf, ſtatt: warum die Blume?ꝛe. 
fig, war - am Die Blume sc. 
Daſelbſt 3 3. von unten auf: ſtatt Sonnenwärter, l. Sot⸗ 
uenwärme. 


. .7 fatt: nähren, I. nähern. 
ir 6. flatt: Schoemk wel; I. Schmek wel. 
©. 505. 3. 10. flatt: Stuben, I. Stäppen. 
©. 52. 3. 19. Ratt: gruficht, lied graſicht. . 
G. 546. 3, 1. 8. 2. Don unten auf, nach den Warten: wird fie 
n Öt, lied: jedes Jahr beufwt, und (dom auch in 
Paris iR fie bey regenhaften Sommers nur 
balbſchmelzend. 
68. 3. 3 pon unten auf: flatt Angurkenbirne, lied Ad» 
gurfenbirne. | Ä 
599 3. 10 von umten auf: ſtreiche z Boll weg 
601 3 9. ſtatt am. beſten lied am meiften. 
605.3 21. Ratt dem Tied Der. I 
B 2. von unten auf, Ratte: überfluffig, Tied es ik 
erflüffig. — Und 3.6. antlatt Pehrte I. kehre. 
.24 Matt Rang, lied Rang nreitig 
. 5. von unten auf, in der Anmerkung ſtatt den l. der. 
9 dep Nr. 7. Die frühe Abrikofe, it am Schluß nach den 
Morten: Sie reift genen Mitte Julius, bevzufugen: 
Noch beſizze eine ähnliche Sorte, welche bereit$ um Johans 
nis und 14 Tage früher reifer, die alfo die frühene Abris 
koſe heißen ann. — Db fie aber eine ganı verſchiedene Sor⸗ 
te von derfelben feye, kann noch nicht verbürgen.” . 
Ebend. 3. 4. von ımten auf: flatt, reift mir den Srühabrir 
 tofen, lieb reift hald nach hen Grühebrifofen 


. 
= 
* 


WAR 
8 


8 
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©. 663. 3. 5. Matt Bontnd ließ PVontus. 

©. 664. R- 8. ſtatt vielerlen lied viererley. 

©. 670. 3. 13. flatt nur lied nun. 

©. 673. 3.24. flatt große ſcawarze, lied größere fhwarır, 

©. 675. 3. 6. von unten auf, bey: die ſer Klaffe, mit zc. gu 
böret fein Komma dazwiſchen 

©. 676. 3. 2. Hatt Herar lied Heart. / 

&. 701. 3.25. flatt Voglers Swolse I. Valgers Swolss. 

3. 8. von untenauf, Aatt: Birnftein I. Bernfein. 

©. ır. 3. 5. von unten auf, flatt: Saft lied Gefhmatl. 

S. 732. 3. ır. von unten auf, flatt: Crap d'or , Drap dien, 

©. 740 3. 19. ftatt wenift, lied wenig. | 

©. 7153. 3. 6 flatt auch lied aus. 

©. 759. 3. 15. fatt ein lied in. 

©. 797. 3. 20. Katt Stiels lied Keils. 


Kadtrag. 
Auszug eines Schreibens von Hildesheim. 


zc. Die Riefenkirfhe (4A x livre) iſt ben mir im vorigen 
Soumer fon faſt zu der Dikke der braunen Lederkirfche gediche. 
Iqh denke noch , daß ſich Die Größe mit den Jahren einfinden wird. 
Der Revalſche Birnapfel bar zum zweytenmal, und Ir 
Moskon. Zikadapfel zum erftenmal getragen. Ein Apfel da 
von war etwa auf ein Drittbeil sifadiret- Se was Herrlichel habe 


ich nie geſchmekt. 


Aus dem neuern Werk: Züge zu einem Gemäpid: 
von Moslau x. | 3 

zc. Eine Gattung von Aepfeln, bie urſpruͤnglich aus Chin« 
herſtammt, und in frever Luft fehr gut fortkommt, ift befonderd 
merfwürdig. Man nennt fit Naliwi Jabloki (vollgegoffener Apfel) 
weil fie, gegen die Sonne gehalten, ſo durchſichtig find, baß man 
Deutlich die Kerne darinnen wahrnehmen ann. Die Durchfichtigkin 
davon machen bey der Kreisſtadt Bemirow. Ihr Gerhmat K 
angenehm fäuerlich- Ä Ä 

A 


Dev 


Verzeichniß 
mehrerer Schriften des Herrn Oberpfarrers Chriſt, 
welche meiſt im Verlag der Hermannſchen Buchhandlung, 
und ſaͤmmtlich allda zu bekommen ſind: 


— ———— — 
Unterricht von der gandwirthf haft und Verbeflerung deb Feld⸗ 
- baue, mit III. Zupfern, 8. 1781 V. u. W. "af. a4 fr. 


Anmweifung zur nüzlichften und angenehmften Bienenzucht für 
alle Gegenden ꝛc. — IV. vermehrte und verbeflerte Auflage mie 


. V. Kupfern. 8. 1803. F. u a fl. 24 fr 
Bienenkatechiſmus für das Landvolk, mit I. Kupfer.8. 1792. 
Zweyte Auflage. 36 Er. 


IIte ſehr vermehrte Auflage. 8. 1803. 


Don der außersrdentlihen Witterung des Jahrs 1784: in Anſehung 

des anhaltenden und heftigen Höheraums ıc. 8 1783. 15 fr. 

( Iſt 3784 in dab Holändifche überfezt und von D. van Rees im. 

nad mit Anmerkungen begleitet, herausgegeben worden. 
immegen bey Ifaac v. Campen ) 


Kom Weinbau, Behandlung des Weing ꝛc. und vom Bierbrauen 
nach englifchen Grundſaͤzzen, mes Ak. Kupfern. III. Aufl. * 1800. 

ı fl. 24 fr. 

@efhidte unfers Erdkoͤrperé, von den eriten Zciten der 
Schöpfung des Ehaod an, und von den Revolutionen deſſelben 
Dur Bulfane, Erdbeben und Ueberſchwemmungen. Mit 1. Kupfer: 
8. 1785. F. 36 fr. 
Chemiſch⸗ phyſikaliſche und praktiſche Regeln vom Frucht brande⸗ 
weinbrennen, nebſt einer neuerfundenen Kunſt/ Honigbrande⸗ 
wein aus dem abgaͤngigen Wachswaſſer mir Bortheil zu brennen/ 
nebit einem Anhang von der beſten Weiſe Zweiſchenbrandewein, 
Kirſchengeiſt und Vogelkirſchenbrandewein zu brennen. Mit I. 
Kupfer. 8. 1785: 40 fr: 
Guͤldenes U. B. €. für die Banern, oder dad Weſentliche der 
Landwirthſchaft. Mit IRupfertafel, IE Auflage. 8. Fi 
r. 

(IR nebft dem Folgenden in die Croatiſche Sprache uͤberſezt.) 
Dom Mäften des Rind:, Schweine⸗, Schaf» und Federviehes; 
nebft bepgefügten Erziehungsregein des Viehes: Behandlung des 
Fleiſches und Fettes von gefchlachtetem Maftvieh und andern das 
hin einfhlagenden oͤkonomiſchen Lehren für Landmwirthe, Hausvaͤ⸗ 
ter und Hausmitter. 8. 1790. 1 fl. 
Geſchenk an die Weinländer sc. Wie man in Weinbergen Korn bauen 
könne, ohne Nactbeil des Weinſtoks: und Meines Geſchenk an 
‚alle Hausväter, in Bekanntmachung eined Hauspflakers von 
außerordentlicher Heilkraft. 8. 1791. 15 fr. 
Vorſchlaͤge, den edlen Feldbau zu verbeffern. 8. 1793. 4. 20 kr. 
Der Baumgärtner auf dem Dorf. III. Auflage. 8. 1804. fl. 30 Er. 


‘ Genaue 


Dom Bau des afiatifhen Tabafk, und defien Sabrifatur. 
40 fr. 


c. 


y14 


Senaue — „Befreiung be vernügtiäteg Streit 
t iren u en, na d Werkſch 
Meittänbifehen Magasſtabs, — der Rupfertafel. io ft. 


Handbuch über die Obſtbaumzucht und Obſtlehre. Mil 
V. Kupfer, IH. durchaus verbefierte und vermebrte Bofln 
or. 8 


Naturgeſchichte der Inſekten yon Bienen o, Webpen: und Umeiſen⸗ 
let, als der V. Muffe, VW. Ordnung des Linnéiſchen Ratur: 
pftems Hymenoptera mit häufigen Flugeln, mit co — 

gen Kupfertafeln. 4. 1798. 3. 40 ir. 


Beytraͤge zum Handbuch uber die Obſthaumzucht zc. at 3 Fupfern 
gr. 8. 1802. ıfl. ok. 


Plan zu Unlegung eines DbRgartensıc. 8. Leipzig 1798. 4 
Pomologiſches theoretiſch⸗ praftifched Hanbwörterbudh. Mit Kupfers 
4. keipjig 1802. 4. fl. 30 
Blotzen Gartenkunſt, IL. Auflage, bearbeitet von Chriſt, 5 
8. Leipzig 17. 
— —— — 4 Theile mit vielen Kupfern. 10 f. u 


Beobachtungen äber Die heiße und troffene Witterung deb Ein 
ae ı 


Forſpth über die Krankheiten und Schäden der Obſt⸗ und Pin 
me und eines Heilmittels 2c. u dem Englifden, zte — 
mit Anmerkungen von Chriſt. 1800 


Der neueſte Stellvertretter des indifhen Sofıe, o DE der —* | 
Erdmandeln (Cyperus esculeatus L.). ge, mit A 
gemahlten Kupfcktafeln. gr. 8. 1901. 


Dem neueſten Stefivertretter des indi * 
ee von Erdmandeln. 8. 1803. ſoen ae 


Aufruf an die Landfeute , und Bekanntmachung deB Kaffee mer 
mandeln. 8. 1803. 


Der Kaffee von der Erdnuß BLathyrus tubesrosus. g. 1001. Mi 
Augemeines theoretiſch » praktiſches Bienen» Wörterbuch. 4 TUR 


4 . 
— —— 8 * — 


No Sorten⸗ 


y 


Sortenfatalog 


Der 


Kronberger verkäuflichen Obftbäume 
von 
Kern⸗ und Steinobſt, Schalen, und Beerenobſt. 





Kepfet 
4. Winterqaͤpfel. 


4) Kalvilfortien: Detrapfei Baufch - Appel, auch Calville 
jaune. — Weißer Winterkalvil, Calville che d’hyver. — 
Turken⸗-Calvib. — Engl. Calvil. — Loöfrieger —— 
Tafelapfel. — Graͤfenſteiner. — Winter⸗ Quittenapfel. — Epruba 
apfel, Pomocyras. — Herrnapfel, groote Heer - Appel Ba Ar 
ferapfel, weißer, P. Imperisle. — Fanger Karıheufer, P. Court« 
pendu. — Rother Winterkalpil, Calville rouge dhyver. — Ana 
natapfel, P. d’Ananas. — Sternapfel, P. d’Etoile. — Goroßs 
apfel, Gros Faros. — Englifder Abnigſapfel, Royale dAngle- 
terre. — Italieniſcher weißer Rosmarinapfel, Mela de Rosma- 
tino. — Metsnenapfel. — Rother Blafhenapfels — WBarerapfel, 
Pater -Nosterspfel. — Rother kalvilartiger Winterfüßapfel, — 
Weißer Patwilartiger Winterfügapfel. ' 

b) Rofenäpfels (Ullermeit Sommerobſt:) Rother Kanbenapfel, 
Pigeonrouge. — Weißer Taubenapfel, Pigeon blanc. — Trau⸗ 
benapfel, Ubrikofenapfel: = erufalembapfel, Pigeonnet. - Vio⸗ 

ienapfel» P. Violau — Roſenapfel, P. Rose iranche. — Ges 

frei rRofenapfel, P. Rose panaché. - Roſenhaͤger. — Rother 

Herbſt⸗Paßpomm/ Passe p. ronge. — Mother Sommer⸗WPaß⸗ 
omm, Passe p. rouge deté. — Weißer Sommer : Pabpomm , 

asse p. blauche. — Fruͤhapfel, P. avant tous: - Mepalfre 

irnapfel, — Modkeniterapfel, Difadapfel, Trausparente, P. 

"Asttacan, 3 Varietäten. — Slorentiner. — Meiner Favorit⸗ 

fel. — Rofen: Bepping. Platter Hofenapfel. = Marmörirte 

ofette, Sommerrobchen. — Tulpenapfel, — Rother Sommer⸗ 

— — Seibenapfel, Cousittette touge d’ots, = Ahnigl. 
ng. ' 

eo) Renertenforten: Üusfatreneite, — Siegende enette, 
Reindtte triomphante, — Fenette von Windfor, Rein. deWind« 


sor, Monstreuse, die franzöflfhe! Monstrous of Witidsor, Pie 


‚ englifde. — Edle nordifche Renette, (3 geh daurend). — Ns . 


nig Jakob. Nordrenette. — Nelguin, Neiguin. - linvergleid- 
liche Renette. — Pibstirte Nenette, Rein. picotöe. - Tuligans 
renette, Rein. tulipee ,.coulenrtöe. - @sldrenette, Rein. d’or. 
Goldmohr, Fleine hollandiſche Solbrenette. — Koͤnigl. Renetie, 
Bein. royale. — Harlemer Kenette, — Grüne Bandrenette. — 
Dopperte Eaffeler Renette. — Kieine Eaffeler Renette. — Rother 
Kurifliel,,_R. Couzspendu rouge. — pendu mit Kath ge⸗ 
freift — Weißer Kürzſtiel, Courtp. blano oder jaune, = (Yeanek 
Kurikiel, Couupenda gris. — ech plaiser Karı ei * 


in — — — 
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Seuerröthlicde Nenette, Rein. ronıso. — Rothe Renette, Rein. 
rouge. @infeitig rothe Nenette, Rein, rouge a coté. — Selbe 
fpäte Renette, Rein. janne tardive. — Geftrikte Reuette, Rein, 

- Silee. — Lüttiger Apfel, P.deLiege. — Zitronen: KRenette — 
Marzipan» Reneite. — Parmän : Renette. — Yunctirte Renette, 
Rein. puncte. — Geflochene Regette, Rein. — — Gruͤne 
Renette, Rein. verte. — Weiße Renette, Rein. blanche. — 
Renette von Glareval. — Franz. Edelrenette, Rein. franche. — 
HoMänd. Renette, Rein. deHollande. — Große engliſche Rent: 
te, Rein. grosse d’Angleterre. — Die Renette von Orleans, 
Reim. eans. — Renette von Rochelle, Rein. de Rochelle. — 
Menette von Damason. — Renette von Auvergne. — Bredaifde 
Renette, Rein. de Breda. — Earpentin» Renette, Carpentin. — 
Geftreifte Renette. — Forellen Renette. — Caracter Renette. — 
Carmeliter⸗Renatte. — Kalvilartige Renette, R. Falvillé. — Belle⸗ 
fleur Renette, Rein. Bellefeur. — Lothringer drüne Renette. — 
Gran Renette, Rein. grise. — Kleine graue Reuette. — Kleine 
araue Weinrenette. — Dönabrüder grau — Renetie. — 
Graue Goldrenette, Rein. grise d'orée. — Birnapfel, des di 
mel, P. poire tardive. — Champagner Reuette, Rein grise 

e Champagne. — Eitiliſche Rerette, Reia.. Sicilienne. — 
Renette —— Bein.d'Anjou. — Italieniſche Renette, R. 
d’Italie. — Renette von Luneville, Rein. de Lunerille, (3 
ahr dauernd ). — Renette von Breragne, Rein. de Bretagne. — 
enette von Momtbron, Rein. van Montbron. — Reneite vo 
Aizerna, Reuet van Aizerna. — Renette von Sorgvliet, Ren, 
varı Sorgvlier. — Teutſche Renette/ Rein. Allemande. — Nor: 
männifiber Apfel, Rein. deNormandie. — Zwiebelapfel, Bein. 
plat. — Doppelier Zwiebelanfel. — Teutiher Käfeapfel. — Aa 
\' qputt»Renette, Rein: Ragout. — Rother Borsdörfer. — Großer 
Borddörfer. — Schwarzer Borsdörfer. — Grüner Borsdörfer. — 
Zyanifcher Boröbörfer. — Süßer Boröbörfer. — Herbſt⸗ Bori⸗ 


Dörfer. | le 
d) VDeppinad: Edler Borddörfer. — Neuvorker Renette ,)New- 
towns-Pippin. — Meminatons Peppina, Newington’s 5 Pip- 


pin — nal. Auldpepping, Golden Pippin. — Goibrenette bei 
' Du Hamels, Rein. d’aoreed. H. — Ebel: Depping, Peppirinoble. 
Koͤnigépepping, Peppin royale. — Geflefter Pepping. — Teut⸗ 
ſcher Beppina, Peppin Allemand. — Gemürspepping«- oder arofer 
“ MWepping, The Aromatic-Pippin. — Wofer Bepping, Wyker- 
Pepping. — Kentiſcher Pepping, The Kentish - Pipin. — Weißer 
Mepping, blanke Pepping, — Grauer Pepping, Feppin gris, _ 
» Mother Peppina, Peppinrouge. — Slaftanienapfel, Chataigner, — 
Anidapfel, gelbe Herbitanißrenerte, Fenouillet jaune, — Win⸗ 
reranißrenette, Fenouiller gris. — Weißer Kenchelapfel, Fen. 
blanc. — Mothaelreifter $enchelapfel , Fen. Touge rayec, — 
Mother Fendelapfel, Ten, rouge. — Doppelter Fenchelapfth, 
- Metel, Retel. — Rother Agatapfel, Aasıje. — Weißer Agatapfel. 
e) Varmänen: MWinterparmäne, Peppin Parmais d\Angleterre, 
- Königeparmäne, Parmain royal, — Drüparmäne, Abrahame⸗ 
opfel, Drue-Parmain. — Foand Gommerparmäne, Loan’sPar- 
main. — Birnrenette, Pearrenet. — Erbdbeerapfel, — Gold 
' aeftifter Apfel, Vrai Drapd’or, — Charafterapfel, Character ol 
Drapd’or, — Birnapfel, Pomme Poire, In 
) Wanten- oder Rippenäpfel: Fürftenapfel, P,de Prince. — 
Winterpoſtof, Postophe d’byver, — Bpfel vom hoher Butr, 


®. n 


Haute 


Waufe-Bonte. — Pärifer Apfel, Pr de Paris. — Indwige Apfel, 
P. de St. Louis, — Grüner Kaiferapfei. —  Antillifher Apfel, - 


 - P. incomparable.des Antilles. — Bunter Langhant, — Want: 


Rother Guͤlderling, Rode Gul 


apfel, Brobftapfel. — Granfenapfel. — Bouteilenapfel. — 
Adams Ader Evenbißapfel- — Großer rother HerbſteFgros. — 
Gelber engl. Guͤlderling r Berdokidertingy Geele Gulderling. — 
erling. — Weißer Bulderlina. — 
Spanifher Bülderling , Spausche Gulderlisig.. — Rother Kro⸗ 
napfel, Roode Kroonsappel. — Braunrother Winterapfel, — 
MWinterrambur, Ramfbour d’hyyer: — Schleswigſcher Erbbeer- 
‚apfel, — Rother Eardinalsapfel, — — Vio- 
lette raye: — Weißer Winter: Tafferapfel. — Wahsapfel. — 
Weißer hollandiſcher KRädapfel. — Kleiner Aypiapfel, P. d’Apı. — 
Großer Api, Gros Api. — Weißer Tafferapfel/ Tallerasblanc. — 
Arladapfel, P: Satin? — Drangeapfel, Ormuge- Appel. — Gruber 
Richard, Grand Richard, — Pfundapfel. 
fattäpfel: Papageiapfet, P: panachde. — Bivletter Apfel, 
‚P. violerre, — Silberling » Silverling. — Tellerapfel. — Bipfel 
yon Gedam,. P: de Sedam. 


I) Spigkpfel. und Lüngti 6% * Winterblumenſuͤßer, Wiuter 


Bloem Soste. — Blumenfaurer, BlankeRabbauw. — Prinzef» 


-ı, fenapßehs, Princes- Appel: — Edle Prinzeflenapfel, Princesse- 


‘ 


3) Kugel 


L 


noble, _ Blutapfel. — Birnförmiger Apfel, — Großer Bohn: 
apfel. — Kleiner Bohnapfel. — Rother Paradiedapfel. — Dop- 
elter rother Winter: Buradiedapfeh — Winter = Sleiner- — 
wiehelfärbiger Apfel. — Pfinattapfel. — Mutterapfel, (3 Jahr 
anrend). — Enriänpfel. TAN gs — P. Figtte 
sans Aeusir, — Leichter. Mätapfel. — Der Siebenfgläfer. 
Ihrer: Daterapfel ohne flern, Baier noster sans Pe- 
ins. — Epiiberätt. —« Braͤunſchweiger Milchapfel. — Paſtor⸗ 


e Ebfel. — Herbit-Biolenapfel. — Old mon pareil, — Doppelter 


weißer Paradirsapfel. — Faͤnkiſcher Dauerapfel. — Schmink⸗ 
apfel: — Meilburger, — Srahenapfel, P. de notre Dame — 
Seidenhemdiban, Syden Hemdjo. — Zimmetapfel, Soete Ho- 
Jaart. — Roiher Zimmetapfel, Wheeler's Ausser, — Hretapiel. 
P. de Saumon. — Slleiner violerter Apfel, P/Yribletre — Swwarz⸗ 
brauner Mätapfel. — Spatbluͤhender Mütapfel. — Gelber Mär 
apfel. — other Steitiner. — Weißer Stettiner. — Belber 

erbi - Stettiner. — Grüner Stettiner. — Grüner sans pareil, — 

eiger Paradiesapfel, — Streifling. — Champagner Weinapfel: 


k) Berfgiedine Sorten und wirthſchaftliche: Belve— 


der. — Cousineute royale panache, — Rürbißapfel, — Boßfel— 
der Apfel, (über 2 Jahr daurend ). — Schmakwell, — Court» 


2 Bade bardın. — Grös.Bon. — Gngummerapfel: — Portume 


fhe Renette. — Apfel ohne Schale, P: sans ptau. — Mother 


Dnnaftapfel. — Mfirfibapfel: — Mandel⸗Renette. — Wiener. 


pfel. — Rother Kaiferapfel. — Bruftapfel: — Peppngremette. — 
Grüner Taubenapfel; Pigeon verd. — Herrnapfelr Derteutfchr. — 


Braſilienapfel. - Auguftapfelaus Samen. — Burgapfeh — Ge— 


alt blühender Aofelbaum. — BVirginifder, Malus oronario. — 
birifcher Waldapfel, Pyrus baccata Lin. — Kirſchapfet. — 
Zweymgl tragender Apfelbaum ıc, 


B. Herbftäpfel,s. (außer den Roſenaͤpfeln.) 


Weißer Herbffalvil, Calv, bl. d’Automne. — Rother Herbfifalvil, 


Galvil xouge. d' Automno. — — Roi .ıres oble — 
— 


Rether 


Geflammter rother Herbſtkalvil. — 


— 0 — , 
Mother Herbit » Anidfalvil, — Geftreifter erbſttelvil. — 
: ) Rother — 3 = 
Braunrother Himbeerapfel. — Slorentiner. — Berbibortbir- 
fer. — Morhe Herbfirenerte. — Herb:Quittenepfer. — Herba⸗ 
Miolenapfel. — Schminktapfel. — Englifher oder weißer Kar 
lin, Carolin d’Angleterre. — imbeerenapfel. — Jeruſabens. 
apfel, Pigeonnet, — el, Joopen. — Zitrenenepfd, 


F. de Gitron etc, 


G. Sommer intel, (außer den Roſenaͤpfeln.) 


| Beer Sommerkalvil, Calv. bl. d’ets. — Rother Sommerfelsil, 


Galv. rouge d’etd. — Blumenkalvil. — GeRreifter Sommer 
kalvil. — Rothgeſtreifter ſpirzer Sommerkalvil. — Gelbe Som: 
merrenette. — Rarmorirter Sommer⸗Pepping. — Engl. Kant 
apfel. — Milhapfel- — 

über Sommer: Kronapiel. — 








racauifcher Apfel. — 





isberger. — Sommer : $leiner. — 
Revalı 


er Birnapfel. — Sommerpepping, Peppin d’ers. — Go: 


werparmäne. — Sommerrambur. — Rother Sommer - Rambur 


von Drieand. — Balapfel, Cestard. — Gommertäffetepfel. — 


Sommerbort doͤrfer ıc. | 
Yodkimmig, und zwerg au Gpalier und Ypramide anf Ya- 
radieſſtamm. a 


Befonderd Vorzuͤgliche darunter s 


Der — Tafelapfel. — Bräfenkeiner. — Ital. weißer Noßme: 
rinapfel. 


apfel. — Attrakaniſcher. — Revalſcher Birnapfel. — Edle 
nordiſche Renette. — Forellenrenette. — — — GSeoſd⸗ 
ulderling. —- Siegende Renette. — Muskatrenette. — Kel⸗ 
uin. — Newtown’sPippin. — Goldrenette des d. H. — Dep: 
pelter Fenchelapfel, Retel.e — Incomparable des Antilles. — 
Spizberger. — Engl. Kantapfef. — Milchapfel. — Ebeift: 
nig. ze — —32 — — u. Goldrenette, R 
e d’ore. — iniſchexr. — Bwepmal tragender. — 
A bluͤhender — *8 





Birne 
A. Binterbirne 


ne von Reapel, Present royale de Naples , wiegt anderthalb 
fund. — Sarafin, Sarasin ; 2 Varietäten; (Hält lich über Jahr 
und Tag in ihrer Güte). — St. Germain. — St.Germajn d’orce. — 
Virgouleuse. — Winterkönigin, Reine d’hyver. — Rothe 
Winterburterbirn, Beurrs rouge d’hyver. — Gilvandbirne, 
Sylvanged'hyver. — Engliſche Winterbutterbirne, Beurre d’Ang- 
leterse d’hyver. — Dauphine oder Lansac. — Marquise ; Col- 
mar oder Mannabirn. — Zagdbirne, BesideChasserie. — Ag 
berbirne, Ambrette ; 2 Darietäten. — Calbas musque. — Da- 
obert. — Muöfatellerbirn von Des, Muscat de Mez. — Tents 
e Dusfatellerbirm, Muacat Allemand. — Grüne Zukkerbirn, 
Sucrezvort. = Lange grüne Winterbirn, Verte longuo d’hy- 
ver· icäpeimer 8 aterbirne · — Gute £ulftabirne, — 


«) mit (dmelgendem butterbaftem gteife: Die Königt- 
. P 


T 
ram 
2 
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bonne, — Winterdorn, Epine d’ıyver. — Merveille d’hy- 
ver. — Passa tutti. — Winterfürfeubirn, Prince d’hyver. 


b) Mit halbſhmelzendem Fleiſch: Die Chaumontel, Besi 


de Chaumontel. — Winterkonigbirn, Royale d'hyver. — 
Schaͤferbirn, Pastorald. — Besy de Cassoy, — Winterrobine, 
Robine d’hyver. — Loaiferbien mir Eichenlaub, Imperiale A 
feuille de Chene, — 

c) Mit zarten Sleiſch: St. Lazinbirn, 8t. Lezin. — Auguſti⸗ 
nerbirn, St. Augustin. — Pfiugſibirn,/ Portail. — Die verbrann⸗ 
te Kay, Chat-brule. — Winterzufferbirn, Sucre d’hywer. — 
Amadotte, — Aronbirn. —  Slorentinerbira,, Florestin. 

d) Mit brädi em Flriſch: MWinterchrifibirn, Bon Chretien 
d’hyver, — Gpanifde Ehrifibirn, Bon Chretien d’Espagne. — 
Gefreifte Winter - Ehrikbirn, Bon Chretiend’hyver — — 
Muskirte Winter⸗Eperbirne. — Engliſche von Bor 
gelique de Bordeaux, — Winter » Pomexanze, Oxangꝰ d’hy- 
ver, — Ronville — Martinsbirne. — Winter: —2 
birn, Muscat d’hyver. — Robmarinbirne , Stergoneue L,ouwiz 
jos-Peer. — Schöne Winterbirn , Bellissime d’hyver, Ver- 
millon d’Espag. — Orleaniſche Ehrikbirn, bon Chres, d’Orleans, 


— B. Herbſtbirne. 


a) Mir fhmelgendem Fleiſch: Die weiße Butterbirn, Beur- 
. rs blanc. — MBerguldete weiße Butterbirn, Beurrs d’oree. — 
Graue Butterbirn , Beurre gris.- — raue Dovenne, Doyenne 
is. — Rothe Butterbirn, Beurre ronge,  Savoureuse, — 
Gorelienbirne, un. Lange grüne Herbibirn, Verte longue, ‚ober 
Mouille bouche d’Automne, — Schweiſerbirn, Verte lougue 
anache. m de la Motte. — Hallemine bonne, — Nömifce 
utterbira, Beurre Romain. — Güfße Muskatellerbirn von 
‚Nancy, Muscat belle de Nancy: — Sakenbirne, Schwanen— 
Epbirne, Poire de Chat. | 
b) Mist halbſchmelzenden Bleifh: Enalifhe Butterbirn, 


Beurr(ò d’Angleterre — Weinberatbirn, P. de Vigne, oder 


Demoiselle. - Fragchipane. — Schoͤnſte Herbfibirn, Bellis- 
sime d’Automme. - Bon Chretien d’orebatard. - Trinfebirn, 
ce) Mit zarten Sleifh: Die langktieligte Herbſt-Muskateller, 
'Muscat à langue Queue. — Ghelmbirn, Pendart, — Herbft: 
Zufkerbirn, Sucrö verd. d’Automne. — Doppeltiragenber Birn: 
aum, Double fleur er ſruit, 2 Darietäten. — Teutſche Küm: 
melbirn. —. Gute grune — Aerolbirn, Azerolir. ... 

d) Mir bruͤchigen Fleiſch: nker Hanfen Birn, Messire 
Jean, — Haberbirn, gefe nete Birn, Ah! mon Dieu. — Kiet⸗ 
birn, Angobert, - —— e, Vilaine. — Kuͤmmelbirn/ 
Besi d’Hery. — Die große Sepsemmberbirne. — Maltheſerbirue, 
P. de Malche. — Berguldte gute Chriſtenbirn, Bon Chretien 
d’ore. — Paradiesbirne “ 


Ce. Sommerbirne F 


e) Mit butterhaftem Fleiſch: Die lange grüne Sommerbirn, 
“ Belle Verge. — Schöne lange Sommerbirn, Belle longue d'eto. 
Fürſtliche Tafelbirn. — Franz Madam, Madame de France. — 
Ritterbirne, oder Retligbirne — Saftbirn, Mouille bouche 
longue, Coulesoif — Runde Monille bouche, Mouille bouche 
sonde, — Gommierfönigin, ne - Gelbe fruͤhe ze 

’ 3 ⸗ 


eatx, An- 
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mer» Mudfateller. — Franchipane, + Sommer-Zukkerbirn. | 


4 


Jalousie. — Sommerdorn, Epine d’ete: = Die Volfmarſt. · 
Langftielige Zufferbirn, Blanquet musque & longue Quenf. = 
Grüne Sommer « Zufferbirn von Honersmerda. — Tuͤrkiſcht fi- 
niasbirn, Royale Constantinople. — Perſiſche Birn; Persik-Peer. 


Hy Mit halbfidmelzendem Fleiſche Die Eperbirm, ober Br 


ftebirn.‘— Ananasbirn, Ananas-Peer. — Gebhümte Muskarl: 
fet, Muscat heuri.: — Schoͤnſte Sommerbirn, Bellissime d'ete. - 


Mothbakkigte Sommerjufferbirn. — Sparbirn, Epargne. — 5 


— 


d 


— 


. Pabitbirne, P. de Pape- — Sommer » Honigbirhe, Cortean deta 


4. 


Heine Ruffelet, Petit Rousseler. — Gro e Ruffefer Gror Rense 


litaire. — Wetpenbirne, Bourdon müsqu& —  Paradebirn, Bei- 
legarde, — Gute graue Sommerbirm, Grise bonne, P. des Fo- 
rets, — Baſeler Sommer: Mudfateller. — Kleine Pralıarähn. 
Mitzartem Rleifh: Salviati, — du Bonchet. — Königli 
ce Mudfatellerbirn, Muscat royal. — Die Cassolette des da 
Hamel. _. Magdalenenbirne, Citron des Carmes.— Graue nt 
Birne. — Wdmiralöbirne, P. d’Admiral,ı = Große fange Son: 
mer: Miüdfatelter, — Kleine fange Sommer -Muskateller. Cor: 
neliußbirne, Schöne Mädcdenbirne. — Qunafernbirne. u Gros 
blanc. — Doppelte Kaiferinbirn, Dubbelde Kaizeri® m Su 
renen, Zitroön⸗nbhirn, Citron de Sirens- — Karminbirne, Cra- 
moisine. — Edle Muͤnchsbirn. — Kuriftielige Blanquet, Mus-. 
cat a conrte Queud, — Rothe Bralygrafenbim. 

Mit,bröhiaem Fleifch: Gute Chrißenbiene, BomChreuen 
d’ere. — Müffirte frühzeitige Ehriftenbirn,, Bon Chrerien d'ere. 
— — Rofenbirn, P. de Rose. — Brefter Schnraljbirnt 
Tondante de Brest. — Große Zwiebelbirn , Gros Oignonnet. —- 
Grüne Pomerange, Orange verte. — Mudfateller ; Pomeranit, 
Orange musquée. — Rothe Pomerangenbirmes Orange t V 
Margaͤrethenbirne, Poire hative. — Keine Muskare nt, 

Sept en gneule. „ Kleine Gewürjbirn, Petite Muscat ardma 

tique. — Holdbirne, Aurate. — Kleine Blaagner; P.äla Perle. —. 

Schwarze Zufferbirn, Sucrin noire. — Teutſche Auguftbirn. — 


D. Ruffeletten. ' 


let. — NRaffelet vom Reimb, Rousselst de Reims. — Or 


Winter⸗Ruffelet, Rousseler d’hyver: — Nuffefine, Rousseline. 


. 


‘* Montigny. — Bergamott von Soleurs , 
u Schwe ser Bergamott, Berg. rayéo. — Strasburget 
Bergamoit. — Rothe Bergamett. — Teimſche Nasional: Der 


— 53 — Sommer » Ruffelet. — Sraͤne Sommer⸗ Auffelet. — 
othe Konfeffelöbird. — Srübe Rufflefet, P, sans poau- — Er. 
ftenbirn, Robine. — Frauenſchenkel, Cuisse Mens _ Ar: 
bertömusfatselter, Muscat Robert BE . — u 
E Bergamottem. 


Herbſt⸗ Bergamoer, Berg. d’Automme,. — Verguldte Herb: Da 


gamott, Berg. d’oree d’Automne.. — Herbſt⸗ Bergamott 6 
uimtinye. — @nglifhe Bergamott, Berg. d’Augleterre. —- 
nvergleihlige-Wrrgamost , Berg. non parei, — Oſterberga⸗ 

En Berg. de Paques, — Berg. Crasanne. — Hollandiſcht 
ergamott, Berg. de Hollande. — Ber ‚Caderee, — Bes ®: 

Berg. de Soleurs. —- 
Gommer⸗ 


gawott. | 
| . rg Det⸗ 





P. Derſchiebene Sorten, und Wiribſchaftliche. 


Winter-Zimmetbirn, Winter-Canael-Peor. — Belle et Bonne, m 
Xondner Birn, Poire deLondre. - Beurre gris d’Angletexre, _ 
Bergamotte de Nize, — St. Louis. - @raherzogsbirn, Archia 
Due. — Volkmarſebirn. — Lorenzbirne, St, Laurent. - Dreps 
nal tragenber Birnbaum von Roussillon. - Caroliif aim. 8 

Teton de Venus. — Kräuterbirn, Franc real. — te 
el@birne. — Faßbirne, Tonneau, — Fündling. — " Orober Dogı 
. Grand Monarque: = $lafchenbirne, Calcbasse. Sransiöfaner- 
birne, St. Francois, — Champagner Weinhirn. — Die Catillac, — 
—* Kappesbirn, — Pfundbirne. —Kleine Pfundbirne = . 
Zapfenbirne. — anne bartöbirn. — ‚Biderbirne, räuling. — 
. Kupferzeller Moßbirn ıc. Ä 


Hochſtaͤmmig, und zwerg zu Spalier und Ppramide auf] Quitten. 


Vorz ügthbe And darunter: 
Present voyale d e Naples, — Sarasin. — Winter » Köni önigin, Reine Reine 
d’byver. - Hallemine bonne. - Chauniontel. 
re. Mauscat belle de Naucy. - Sorehenbirne. 2 — 
Tafelbirne. — Gruͤne Sommer-Zufferbirne von Hoperswerda. — 
Bergamotte dore = National » Bergamoti. - Bon Chretien 
d'hyver panache swe; 


-  Hoihfämmig und zwerg. 





| u Duittem 
ee A, Virnquitte. — Vanmwollenquitte. — Portugieſ⸗ 
"soon und zwerg. L 





Misneln und Agerolen. 


Große Bartenmiöpel, — Miöpel ohne Kern. — Ahetolapfel. ⸗ 
Azerolenbaum aus Canada, Crataegus ooecines. 
Hochtamwig und zwerg. 





Speierlinge 


% eifeelen! — Birnfpeierling Sorbus. domestion, — 8 
har Sein ‚Sorbus — | 





| pfirſichen. 
1. Wollig e = 
A. Deren Stein fid vom Fleiſch abtöfet. (Peches. ) Pr 
Genueſer Pfirſche, Peöho’ de Genese. — Großer Lieblingspfirſche/ 
‚ Grosse Mignsam.' - Dee ati R Madeleine zeuge. — Fr 


/ 


“mn (0 «mm 


Dogpelte Mentagete, doable Montzgne. — Edel , Noble 
Poche. — Burdiner, Boutdine. m Kanzlerpfirfibe , Chance- 
Bere. — Malt P. de m be Purpur⸗ 
de, Pourprehätive. - MWenuspfirfde, Teton de Venus. - 
liſche, double Swolisch. — Sauftfarbige, Blondine. - 
Fromentiner, Vineuse de Fromentin. — Rothe Frühpfirſche, 


Teche à 


-B. Deren Stein am Jleiſch angewachſen iR wit hartem 
Zleiſch. (Pavies.) 

Ungehener große, P. Monstrouse. — Große Charlestowner Uns, 

nrabpfirſche. — Kieine Charlestowner Ananaspfirſche. 


IL Slatte: 


a) Mit ablößigen Stein: (Violettes) Gelbmeetarine, The 
Gold Nectarine. — Weiße Rectarine, The white Nectarine. - 
Kirfhpfirfbe, PecheCerise. — Große rothe nakkende Srüppfr 
ſche/ Grosse Violette hätiv.e. — Kleine frube Violette, Petite Vio- 
lette hätive. 

b) Violetten mit nit ablößigem Stein: (Nectarine) 
Newingtond Nektarite, Brugnon de Newingtom d‘Angleterre. 

Gelbe glatte Diirfpe, Jaune-liase. _ Violette Nuskateller Brüg: 
non, Br. violette musquee. _ Die violette Braͤgnon, Br. vio- 


kette. 
i 
Hont· Poramiden und Gpaller auf Pflaumen md 





-Abrifofen. 


Ananad· Abritoſe/ Bredaifige Abrikoſe, Abr. de Hollande. - Bit 
fette Äbrikofe, Abr. vielertte. — Provencer s Wbrikofe, Abr. de 
Provence. — Rothe Ubrikofe, Abr. Angonmois, — RNotterdas⸗ 
mer Mandel» Ahrikofe. — Späte Drangen » Abrikofe, — Kerl: 
abrikofe Melle. —- 9 Mbritofe, Abr. de Portugal. = 

rifofe, Abr. härif musque. — Pferfigabrifofe. — © 
ufferabrifofe, Ahr. Peche oder Grand Abricot sucre: — Brett 
babrikofe, Abr. Commun -— UÜbrikoſe nit gefchäftem Blatt, 
« Abr: Panıche. - Albergeabrifofe, Abr. Alberge.  Ungariiit 
Abrikoſe. — Schwarze Abrikeſe, Abr. d’Alexandrie, 
Hochſtaͤmmig, Pyramide und Spalier. 


Aurſchenu. 


1. Bom Süßkirfhen - Baumgefchledt:s 
A. Mit färbendem Saft nd ' . Ok 


Weichem Sleiſch — (© erzkirſchen.) 
— —— — * 
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Süße May: Herzliride. (Handb. Nr.3.) — Große füße Mage 
erifirige, (Hondbuch Nr. 4.) — Werderfde fruͤhe fdwarje 
erztirſche. GHandb. Nr. 5.) — Echmarze neue Herjkirſche. 
(Handb. Nr. 8.) — Kronberger Kirſche. (Handb. Nr. 7) — 
Deohfenherifirfhe, ſchwarzes Taubenherz, Grosse Guigne noir. 
(Handb, Nr. 11.) — Maulbeert, Grosse Merise noir, (Dandb. 
Nr, 6.) — Enal. Kronherjf. Corome Cherry. Crowe Heart Cher- 
ry. (Handbuch Nr. 12.) : j 

b. Mit bartem Sleifh- — (Schwarze Knorpelkirfchen.) 
Spaͤle Maykirſche. (Handb. Nr. 14.) — Thraͤnen⸗Muskateller 
aus Minorfa. (Handbud Nr. 16.) — Große hwarze Knorpel. 
Zorhherjfiriche. (Handb. Nr. ı7 ) — Schwarze braune Knorpels 
Eirfcbe. (Handb. NRr.85.) — Garderopse Kers. — Große fpäte 
ſchwarze Knorpelfirſche. (Handbuch Nr. 86.) 


B. Mit nicht fürbendem Saft, und bunter Haut. 

a. Don weichem Keith. — (Weiße Herzfirfben.) Weiß 
and rorhe frühe Herzk. Slamentiner. (Handb. Nr 18.) — Engl. 
weiße frühe Herze. (Hdb. Nr. 19.) — Amaranthk. (Nr. 20.) — 
Blutherzk. Hearı Cherry bleeding. (Handb. Nr.aı ) — Fruͤhe 
lange weiße Herik. (Hb. Nr. 22.) — Roche Molkent. (Nr. 23. 2) — 
Perlk. (Hdb. Nr. 24.) — Danfelmannsd — (Ar 25) — 

Turkine. (Handb. Nr: 28.) — Kirſche 4 auf 1 Pfund, Cerise 
uatte a un livre. (Handb. Niro. 29.) 

b. it ne au (Weiße Knorpelkirſchen, Mar⸗ 
morkirſchen. 

Sthoͤne von Rocmont. (Handb. Nr. z1.) — Lauermannkekirſche. (HB, 
Nr. 32.) — Speffirfhe, Cerise Carou. (Handb. Nr. 30.) — 
Weiße ſpaniſche Kirſche, Bigarreau blanc. (Hand. fir. 33.) — 
Rothe neue Knorpelf. (Handb. Nr. 35) — Hunde marmerirte 
Süßfirfde, Bigarreau marbre. (Hdb. Nr. 89.) — Lunge Mars . 
morfirfhe, bunte Lothk. Hdb. Nr.34.) — Holländ. große Prin« 
effenf. Groote Princes. (Handb. Nr 90.) — Hildeöheimer ganz 
—* weiße Knorpelkirſche. (Handbuch Nr. 37.) 

C Mit nicht fürbendem Saft und einfärbiger Haut. 

a. Mit weihem Fleiſch — (Wadsfirfhben.) Ecdmerelfir: 
ſche. (Handbuch Nr. 38.) — Kleine Ambra. (Handb, Nr. 39.) 

*.Jeregutäre Kirſchen. Ä 

Serstirfpbaum mit groß gefhliter Bluͤthe. (Handbuch Nr. 40.) 

II. Vom Sauerkirfchen⸗Baumgeſchlecht: 


A. Mit faͤrbendem Saft und ſchwarzer oder body 
dunkler Haut. a 


a. Mit dem großen Sauerkirſchenblatt. 
(Suͤßweichfeln.) 


Herzogenkirſche, Cherry Ducke. (Handb. Nr. 41.)— Ceriseroyale, 
(Handb. Nr 91.) — Rothe Mapkirſche. (Diefe gute Kirſche if 
durch viele Provimialnamen in Dermirrung gemeien, Hb.N _42.)— 
Schwarze Spanifdre Frühf. (Hb. Nr. 43.) — Nothe Muskateller⸗ 
kirſche (Dandb. Nr. 44 ) — Frühe Mapkirſche. (Hb. Nr. 45.) — 

| BrEBe — «Hbb Nr.49.) — Folgerkirſche (Nr.46.)— 
Frühe Natt aus Samen. (Hdb. Nr.47.) — Velſerk. (Nr. 48.) — 
Schwarze Muskatellerk. (Hb. mn 6) — Doftorf, (Re. 5 H )— 

5 paͤte 
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Gpäte aroße koͤnigl Weichfel. (Handb. Fr. 52.) — Wahre el. 
Weichfel. ( Hdb. Nr. 92. — Holländ. große Weichfel, Coulard. 
(Handb. Nr. 95.) — Herzförmige Weichfel. (Nr. 94.) 


b..Mit dem Fleinen Gauerfirfhenblatt und hängenden dünncı 


Zweigen. 
(Weichſeln.) 


Dorpelte Weichiel; (Handb Nr. 55.) — Doppelte Natt. (Nr. 6.) - 
Firſche van der Natt. (Handb. Nr. 57.) — Oſtheimer Kirſqe, 
Fraänkiſche Wucherk. (Dandb. Nr 59.) — GSroße Ronnenkirſdt. 
(Handb, Nr. 60) — Erfurter Auguſtkirſche. (Nr. 61.) —Rorbe 
frühe Awergmeichfel. (Handb. Nr.53.) — Neue Eungl. Weidſel. 
( Hdb. Nr. 58.) — Schwarze Forellenk. (Nr. 64.) — Heidelberse 
Kirfbe. CHob. Nr. c.) — Aurischotte. (Nr. cı.) — Erdweid 
fel, C, pumila Canadensis. CHob. Rr.63.) — Saunerlorkfirkk: 
(Handb. Nr. 65.) — Bruffeler Braune, Brüsselsche Bruyne 
(Handb. Nr. 66.) — Holänd. Kirfhe, Hollaͤnd. ſpaͤte Weinitl. 
\ d5. Rr.67.) — Kirpeimer Kirſche. Nr. 97.) — Lropoidi: 

iefche. (Handbuch Nr. 99) — Jeruſalemskirſche. (Hdb. Nr. 62) 

B. Mit nit färbendem Saft, hellrother faſt durchſich⸗ 
tiger Haut. 

a. Mit dem großen Sauerkirſchenblatt und Rebenden 

5 Passen — (Glasfirfhen.) 
Bo igers Swolse (Hdb. Nr. 69.) — Gros Gober. (db. Nr.74.) — 
E leichrothe Blast. (Handb. 3. 70.) — Srübe — 
Nr. cir.) — Pohlniſche Glaſkirſche. (Hdb. Nr. cızı.) — Ehöne 
von Choissy. (Hb0- Nr.cıv ) — Montmorency. (Nr.71) — 
Doppelte Gias kirſche. (Handb. Nr. 72.) — Rothe Oranienkirſche 
. (aud) Altendorfer, Carnation Cherry, weiße Malvaſirkirſche ıc. 
. genannt, Handhuch Nr. 73-) 

b. Mit dem Fleinen Sauerkirſchenblatt und hängenden 
Zweigen. — (Umarellen. 

Srühe koͤnigl. Amarelle, Duke de May. (Handbud Nr. 75 ) 

— — — dieſer Klaſſe: 

Die Bouquetkirſche, Traubenamarelle. (Handb. N. 79.) — Ura rl 
mit doppelter Bluͤthe, Cerisier à fleur semidouble. (Harbbud 
Nr. 80.) — Amarelle mit difgefülter Bluͤrhe. (Hands. Nr. 81.) - 
. Allerhestigenkirfche, C. de la Toussaint. ( Hondh. Nr. 82.) 

Hohflämmig, Kugelbaum, Spalier und Pyramide. 


Vorzäglide find: | 
x Thränen « Muskateller aus Minorka. — Quatre & un livre. - 
Engliſche weiße frühe Herze. — Lauermannsk. — Bonquetf. — 
Groote Princes, — Hildesheimer som aͤte Knorpelkirſche 
neue Knorpelkirſche. — Schwarzes Taubenherz. — König 
eichfel. 9 | — 





| 9, flaumen 
A. Zwetſchen und. swetfchenartige. Pflaumen. 


Die Zwetfde, Prunus domestica. — Dattelpſtaume — 
wwerſche, Prune Darte. — Die grüne Zwerſche. — Reizenteire 
gelbe Zwerfibe: — Damaszener von Maugeron, Damas deMar | 
geron, — Blaue Everpflaume, große ungarifcpe Zweit ln 
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Blaue Kaiſerpflaume, Pr. de Princesse. — Die edle gelbe Eper⸗ 

flaume, wahres Bonum magnum. — Grüne Eperpflaume. — 

the Copriſche Everpflaume, Pr. de Chypre. — Geipreufelte 
Pflaume, Rognon de Coq. 


B. Damaszener Pflaumen. 
Violette Damatzener Pflaume von Tours, Gros Damss de 
Tours. — Rönigöpflaume, Pr. Royale. — Indiſche Pflalme, 
Pr. d’Inde blanc. —, Damenpflaume, Damas violet. — Italie⸗ 

ifhe Pflaume, Damas d'Italie. — Muskirte blaue Damaszener 

* Blantme, Damas musqué. — Muskirte gelbe Daniabzener Pflau⸗ 

me. — Rothe Damaszeaer Pflaume, Damas ronge. — Kleine 

| Damabzener Pflaume. — Geflammte Kaiſerpflaume, Imperiale - 
Faut; — Hyazintpflaume, Jacintho, — Herzog von Orleans, 


v 


errnpflaume / Pr. de Monsieur, 


, C. Mirabellen. 

| Gelbe Mirabelle, Mirabelle. — Boldpflaume, Pr. Drapd’or. — 
| Shmarse Mirabelle. — Rothe Mirabelie. — Grüne Mirabelle. — 
Katharinenpfliume, Se. Cacherine. — Pflaume ohne Kern, Pr. 
:sans.Noyanı — Tohanniöpflaume, Pr. de St. Jean. — Mira« 
‚bollona — Doppeittragende Pflaume. — Grüne Weinpflaume. — 
Blaue Weinplaume. 


D. SHersformige Spanifbe Pflaumen. Diapre, 
Taubenherz, Coeür de Pigeon. — Blane Diapre, Diapre vio- 
leıte. — Rothe Diapre‘, Diapre rouge — Weiße Diapre, Dia- 

“ pre blanche. — Gelbe Srübpflaume, Pr. de Catalogne. 


E. Sstalienifhe Pflaumen, Perdrigon und Menefloden. 
Weiße Perbrigon oder Prunelle, Perdrigon blanc, — Blaue 
Derdrigon, Perdrigon violer. — Rothe Perdrigon, Perdrigon 
rouge. — Späte Perdrigon, Perdrigon tardif. — Virginiſche 
£udwigspflaume, Pr. de St. Louis, — Marunfe. — Matocco⸗ 
Bfaume. — Große Reneflode, Grosse Reine-Claude. — Kleine 
eneflode, Prxite Reins- Claude. — Reneklode mit halbgefüll- 
‚ter, Bluthe, — Schwarze Reneklode. — Isleverr, grüne aan 
"nie. — Rothe Abrifofenpflaume, Alwrioordd rouge. — Btfbe ' 
‚‚Mbritofenpflaume, Prune Abricote, — Bas Abrioot. — Kirſch⸗ 


“"pflaume, Pr. Cerise, 
F. Berkchiedene. - . . 

Pröoote de Yan — Yurpurpflannse: — Ameliapfiaume. — Fruͤ⸗ 

. Be Melottenpflaume/ Vroege Melotte + Maltheſerpflaume, 

"Pr. do Malihe. — Gunte hotlaͤndiſche Zwetſche, Vakanzpflaume, 
Septemberpflaume 
HOHG)ochſtaͤmmiq, Kugelbaum, Spalier und Poramide. 
Vorjuͤgliche ſindd ⸗· —— | 
Damas de Maugeron — Edle gelbe Eyerpflaume , Bonum mag- 
num. — Gräne Ederpfiaume. — Ameymal tragende Pflaume, 
Bonne deux fois Pan. — Prune d'ſInde blanc. — Perdrigen 


tardif. — Virginifhe St. Lonis. — Bunte holänd. Zwerfde. 


D * 





u Kaf.a nienbaum 
Italieniſche Maronen. — Gepfsopfte Kaſtanien. — Oewoͤhnliche fäße 
Kaftanien. y u j an Dei 
j andele 
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Mandelbaum. 


Krachmandel — Süße große Mandel mit harter Schale. — Bit- 
tere Mandel. — Pfirſchmandel. — Mandelbaum mit gefuͤter 
Blüthe. — Mandeilbaum mit goldgeflekten Blättern. 

Hobkömmig und Spalier. 


Nußbaum. 

Sewoͤhnliche Wallnuß. — Pferdsnuß, Noix de Jange. — Die 
Rieſen⸗ Wallauß. — Die große Blutwallnuß. 

Amerikaniſcher Wallnußbaum. 
Lange Butternuß, Juglans oblonga nigra. — Runde Butter: 
nuß, Juglans nigra, The round blak Walnur — Hiferpunf- 
baum, Juglans ba, Hikery - Nut. 





Haſelnuß. 
Halliſche Rieſennuß. — Länalie Rieſennuß. — Große runde ſpeni⸗ 
ſche Nuß. — Barſelloniſche Nuf, Nux pontica, oder rd 1- 


(de Nub, Caub bie aroke bunte Zellernuß genaunt). — 
Bholantiſche oder türfıfhe Nuß, Coryius Colurna Lin. — Blut 
nu. — Weiße Lamberränuß. — Zellernug. — Kleine Be 
nuß — Gunslebiihe Zellernuß. — Italieniſche Nuß, große Zei: 
lernug — Brühe Zellernuf. — Range Belernu. — Dikke Zels 
lernuß. — Süße Zellernug. — Baumhaſelnuß. 





Maulbeere. (Morus nigra) 
Hochſtaͤmmig und zwerg. | 





| Weinſorten. Tafeltrauben. 


a) Mubklatellerforten: Weiße Mußkateller, Muscara bis 
ca. — Grüne Musfareller aud Ungarn. — Schwarzer Weihrarch, 
Muscat noire. — Blauer Weihraud, Muscat violet noire. — 
Mother Weihraud, Muscatrouge. — Malvafier - Muslateler. — 

talienifcher früher Malvafier. — Grüngelber Mubfaselier. — 
elber griehifher Melvaler. — Aſchgraue Muslateller. — 
Schwarze fpanifche Musfadine. — Großer Beromeo, Baramei 
aus Malaga. — Portugießſche Mtuslareler. — Zibeben - Diub- 
fateller auß Alerandrien, Muscat a gros grains d’Alexandrie etc. 
b) Butedelforten: Königd»Qurebel, Chassclas du Roi. - 
Werber Früh Zeipiger. — Grüher von der Lahn, weißer. — 
e Spaniſche Muslateller, Blancagroagreins. — war 

; utedel, Chasselas noire. — Rother Butebel, Chassolss 
zouge — Großer rother ſpaniſcher Butedel. — Weißer oder gel: 
ber Qutedel, Chass. blanc. — Grüner Outebel. — Krachmoſt x. 

0) Burgunderforten: Eläuner, Auvernas rouge. — Schwar- 
ser Burgunder, Auvernas noir. — Aug - Eläoner , Pimau nol- 
rien. — Muͤllertraube, Gros noire. — Diffwarie, Trus 


sıauX otc. i i 
d) Bibebentrauben: Blaue Zibebe, — Weiße tuͤrkiſche Bibe 
e. — Sruͤhe gelbe Seviller Bibebe. H Sil 


y 
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eo) Silvaner: Grauͤner Silvaner. — Schwarzer Silvaner. — 
Schwarzer Drleaner te. 

2 Berfhiedene frune und [päte Sorten: Im Auguſt 
reifen Folgende 17 Sorten; Blauer Tokaper — Weißer 
Süßer. — Der au fer aus Ungarn. — Kleiner Spanier, An⸗ 
fans eng = — Sale, Spanifger, © Anf. Aug. — Fruͤher Rheini⸗ 

cher — Baue Traube, Anf. Aug. — Blauer 
gr. £eipsiger , Anf. Aug, — Blauer rüber von der Zahn. — 
erſiſche A "gorinthen ‚ bla nf. Aug. — Chasselas- 
musque, Musfateller Qutedel, Ende Yug — Früber Malvafir 
ans Spanien, Anf Aug. — Rother Champagner, — Pontac. — 
afobstraube aus Champagne, Anf. Aug. — rüber weißer Mo⸗ 
rillion. — — Im Geptember reifen: Großer gelber To» 
Layer. — Bunter Italieniſcher Ruskateller. — Aſcharauer Mudr 
Pateller, Frontiniac. — Der Meine Blaue. — Fruͤher Catalo⸗ 
nier, Anf. Sept. — Gelber Melier and Ungarn. — Großer gel 

“ ber Melier aus Male age. — Sräntih elber rovencafer. — Gele 

ber Bourdelas. — Große ſpaniſche ge Gelb Rofine. — Rother Tra- 
miner, Grisrouge, Fromentin —8* — Rulaͤnder, gris com- 
zaune. — forenjtraube, St. Laurent. — Weißer Vortuͤgieſer. — 
Edler Vern gie, — Lugiana bianca. — Alicant. — Deißdut⸗ 
sen. — Rother Heinifhe. — Sapilier oder Najarener. — An- 

ur Asii, PER blaue. — Thränenmein, LacrymaeChristi,. — 
Ehracanifge Traube. 


Erdbeeren . 
un Erdbeere, immer bluͤhende. — Weiße Erdbeere. — Große 
Garten : Erdbeere. — nanad - Erdbeere. — Wohlriedende Erd» 
beere. — Niefen « Erdbeere ans Ebili. — Unanad. Erdbeere aus 
Carolina. — Echurlach : Erdbeere von Bath. — Syimbeer » Erd» 
Deere, Fragaria baccae idacae sapore , (ded du Ham.) — Oräne 


röbeer 
8 iche find: 
Erdbeere. — Carolinifhe Erdbeere. — Scharlach⸗Erdbee⸗ 
re. — Himbeer⸗Erdbeere. 





8 imbeetren. 

Der wohlriechende Himbeerkraud. — Boldgelbe Himbeere. — Rie⸗ 
fenhimbeere aus Chili. — Doppelttragende rothe Himbeere. — 
-Doppeittragende gelbe Himbeere. — Dia Abendländiide Him- 
beere oder Virginiſche mit ſchwarzer Frucht. 





Sohannishgeren 
Schwarze Johand isbeere, Gichtbeere. — Sqwarze Tohannidbesre 
mit dem makulirten Blatte. — Schwarze Virginiſche Johannis⸗ 
beere. — Hollaͤnd aroßerothe Johannisbeere. — Rothe obanni6= 
beere mit weißaef eftem Blatt. — Hollaͤnd. große weiße “Joh 
nisbeere — Fleiſchfarbene Champagner Johaunisbeere. a 
großbeerigte mit purpurrothen Zinienkreifen. — Großbeerigt 
perienfarbene Johannitbeere. 





Wilde Roſe, Hainbutten. Rosa canina, 
Bilde Roſe, die Haindutten von der Bröhe einer Pflaume gröst: 
er be⸗ 


— .0 — — 


Berberize, Suurad. 2 
‚Die großbrerigte Berberis. 





Stachelbeeten. 


Von 300 Sorten großer engliſcher Om beeren zi wis folgen 
des Hundert der —— — ri ' vichen is 


A. Rotbe, und theils ſchwarzrothe: 

Adam's Cheshire sherilf, A. Landvogt von Cheſ. — Alexır- 
der the great, Alexander der. Große. — Beggar lad, der Bit: 

teliunge. — Black virgin, Die fhmarje Jungfer. — Black 
nut, Die (darge Nuß. — Boardman's royal oak, B. Einipl. 
Eiche. — Bradshaw’s red top, 8. Roihfopf. — Cheecham's 
bright Venus, Ch. glänzende Benuß. — Coe’s Anabal, €. Hans 
nibal. — Cristal, glänzend fdwarge. — Dickinson’s Saphir, 
D. Saphir. — Down’s chessire rouıid , Me runde Scheſterbee⸗ 
re. — Ellior’s red hod ball, E. rothe Seuerfugel. — Fox“ 
royal, 3. föniglide. — Gerriot's Achilles” — Hector. 7 
High Sheriff, der prächtige Landvogt, (braun.) — Hippard's 
attractor, » anziehende. — Hultons great Caesar, 9. ah 
th 38 
, 


Eifar. — Johnson's twig'em, J Schöhlingeheere: — 
scarlet seedling, K. Scharlachſamenbeere — Klute’s T 
Kludiuß ſchwarje — Klute’s red globe, X. rothe Kugel. — 
Little John, der Fleine Hand. — Mason’s Hercules. — Matrher's 
black Lady, M. ſchwotje &rau. — Mather's red, M. rothe. — 
' Mürrey, Die Purpurbeere. Mussey!s black Prince, R 
ſchwarzer Prinz — Nero. — Ostrich’segg , das Strautenen — 
Pendleton’s maschless, 9. unvergleißlihe. — Pine appk; 
Der Sichtenapfel. — Proctor’s scaslet non such , P. u 
lie Scharlachbeere. — Basberry , die Himbterartige. —— 
linson's favourite, R. @ankling. — Rawson’sKing, % ds 
- nig. — Red Belmund, der ſchoͤne Rofenmund. — Red Mogul, 
. zother Mogul. — Red Orlean’s, rother Drleaner. — Rishaidh) 
son’s Seedling, R. Samienbeere. — Rider’s freo bearer;. 
freptragende. —— Rider’s black Prince, R. ſchwarzer Prinz. — 
Rumballon , gefchäfte Rotbe. — Shaw’s Billy Dean, ©. di, 
fer Dedyant. — Shelmerdine’s red rose, S rothe Roſe. 7 
Shelmardin’s chessire Stag, &. Scheſter Heid. — Stanley's 
Earl of Derby, St. Braf von Derby: — Faylor’s red rose, 
X rothe Rofe. — Pro pounders , jwep auf ein Brand. — 'Fom 
ofLincoln, Thomas von Lincoln, (fhwarı.) — Viotory, die⸗ſie⸗ 
gende. — Whiteley's plentiful bearer,. W. häufigtragende. — 
Withington’s Princess royal, W. fönigl. Brinzeffin. — Wor- 
thington’s Emperor of Maroeco, W. Kaiter yon Marocco. — 
Worthington’s conqueror, W. Eroberer. — Worthingto@'s 
Hero, W. Held. 
B. Weiße. u Saomuͤndiſche ni n . 
Boardman's Highland Qusen, B. Schottlaͤndiſche Königin. — 
Button’s silver. beels F Silberbeere. — ne High- 
land white, Ch. weiße Schottländerin. — Cheshire white 
walnut , Sches hiriſche weiße Ruß. — Honey comb , die Honig⸗ 
beere (länglich rothgeftreift.) — Jakson , fehr große Weiße. — 
Joye's white grooge, J. große Weiße. — Klute’s Cloopatra. — 
Klute's Cyuthia, — Lipirat's Ducke of Bedford, £, ie 


\ 
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von Bebford. — Msther's white Mol; M. meißer Diogul. — 
- Mill’s champion, M. Kämpfer, — is white Elephant, 
M. weißer Elephant, (lang). — Milk maid, dad Milchmaͤdchen. — 
Nayden'srulealv., N. Minkelzelle. — Nicld’s whiteröse, N. 
weile Ask — Pigeon’segg, ‚dad Taubenep — Redford'slily, 
N. £ilie. — Rider’s white helleborne, M. weiße. Nießwurz. — 
Stafford’s white imperial, St. weiße Kaiferbeere. — Sugar 
losaf, dad Bufterbrod: — Swan’s egg, dad Schmaneney. — 
Thinskinned ehrystal, die Dünnhäntige erphalbeere — Tdorp's 
wbite wreen, T. weißer Baunfönig. — White lion, der weiße 
£öme. — Whiteroyal, die weiße Königliche. — White triumph, 
meiße Siegende. 
C. Orüne 
Blakley's chisel, B. Birnbeere. — Boardman’s green oak , B. 
rüne @ide. - Crepiag’s germings , junge Triebe. — Cucum- 
er, bie Ougummer. — Carly green hairy, die frühe haarige. — 
Fok’s green geose, $. grüne 'Beere — Green fig, hie grüne 
Zeige. — Green Gascoing , die grüne Yascognier. — Green 
os beıry, das grüne Groſkorn. — Green sugar, die grüne Zußs 
erbeere. — Green walnut, die grüne Ballnuß. — Haırison’s 
Caesar. — Jakson’s green John, |. grüner Hand. — Jolın- 
son’s green willow, J. Weidenbeere. — Klute’s Theon, — 
Lee’s vicıory, $. fliegende. — Marburg's gromn „» M Grüne, 
(fehr lang.) — Mather’s King Admiral, fönigl. ibmiral, 
(große grüne.rauße.) — Mill’s Langloy groen, M. grüne von 
fangley. — Nixon’s myrtle, N. Myribe. — Royal George, 
der König Georg. — Shelmardine's gently green , ©. edle Gru⸗ 
ne. — Taylor's gieen linned, T. griumge teifte Beere. — Tay- 
lor’srainbow, X. Regenbogen. — Winning’s green, W. Grüne. 
D. ®elbe und Umbrafärbige: 
Alexander, ‚(gelb-) — Bell’s brigch farmer, 8. glänzender 
Pachter. — Berlow Pearmain, 8. Birnapfel. — Blakley’s 
oclipse, B. dunkle Beere. — Bradsbaw‘s yellow top, B. Gelb⸗ 
kopf. — Ciyton’s sanary , C. canarifche Örere. — Coe’s Dio- 
enes. — Cde's Washington — Goldfinch‘, der Goldfink. — 
Ereding's Cereus. — Honey comb, dig Honigbeere. — Jak- 
son’s golden drop, %. goldener Tropf. — Kershaw’s golden 
Citron, 8. goldne Zitrone. — Klute's golden Tleece, $. 901» 
den Vließ. — Klute’s Tibullus. — Klure’s Pythagoras. — Ker- 
shaw’s yellow willow, F. gelbe Weide. — Large amber, Die 
oße Umbrabeere. — Mason’s golden conqueror , M. goldener 
roberer. — Rider’s lemon, R. fimone. — Smith’s sparkels, 
Sch funflende. — Stanley’s Delphin, St. Delphin — Stanley’s 
olden ball, St. goldener Ball. — Sweet amber, die füße Yan: 
rabeere — Taylor Nimrod. — Thorp’s Lamb, T. famm. - 
Til’s victory, 8. Giegende- (große gelberaufe.) — William- 
son’s yellow hornet, . gelbe Weſpendeere — Withington’s 
gan scopter, WB. goldener Scepter. — Wrigley’s Melon, 
Melone ꝛe. 


Votzuͤgliche teutſche Stachelbeeren. 


Die große graue rauhe. — Die rothe rauhe. — Die dikke run⸗ 
de gräne. — Die goldgelbe läͤngliche ſpaͤte. — Die laͤng⸗ 
liche glatte frühe gran: — Die glatte länglie braune. — 
Fi Durdfichtige. — Die olivenfärbige länglide 
rauhe 3€. 

Serner 


\ 


— (0 u 


Serner werben die feinen Eorten Kern: und Gteinobf auf Yarı- 
Dietäpfel „ Quittenftfaͤmmchenec. veredelt, und ald Drangerie 
bäumcen, den Schaft ju ı, 2, 3 und 4 Fuß bed, erisgen, 
um fiein Blumentoͤpfen zu pflegen oder auf Gartenbeeten; wie aug 


Kugelbäume auf NRabatten von 6 Fuß Schafthoͤhe auf Doucin ‚un 


die Birnen auf Quitten veredelt. 


Auch werden dahier gute Garteninſtrumente, als größere und 
Beinere Sartenmeffer, Prropffägen von Wärfedern, 


Mefferfägen, Deunlirmeffer, wie auch Dfeulirmeffer 


wit 2 Spizzen zum Wınrerofuliren, Rählerne Ab⸗ 
a Dieopreilen: —R 

enꝛae. und nach der bequemſten Ar e ſolche im Haad⸗ 
buch in Kupfer beſindlich find, verfertiget:. 


Auch koͤnnen Obſtfreunde für ihre Rüde Sehelungen machen anf ge 
trofneres Obſt, Süß: und Sauerkürſchen, Mire 
bellen, Renefloden, Prunellen, Zwetfden, Bor 
Dörfer und andere gute Aepfelſchaizze, Sıenfonıs 
Süße Kafanien :2c. dabep fie redlicher und unverfälld 
ser Waare verfihern können. 


Der Tranbport der Baͤume gehet nad Frankfurt in Pölten 
mis Einballage von Stroh und N 4% —— er 


ausgeſtopft und in Matten, der in Kiften zu ſehr weiser Dr · 


fendung. 


Die Bäume werden mit blechenen Nummern bezeichnet, melde fih 
auf das mitfoßgende Regifer bejichen. 


Don entfernten Käufern wird in Sranffurt ein Kaufmann oder Sreand 
angewiefen, der die weitere Spedition beforgt, und die Zahlung 
leitet. — Bon dieſer Bedingung fann nit abgegangen werdtn- 


In Ermangfung ein und anderer Sorten Obſtes, die erwa bereitd 
abgegangen, oder noch nicht bireihend erwachfen Ind: werden 
vorrärhige, mit ihren Achten Namen bezeichnete , fubRituiret, Dit 
oft beffer, wenigſtens nicht geringer ar ald Die verlangte , 
wenn anders die Liebhaber nicht ausbräflid andere Gorten is 
ihren Briefen audfchlagen. . 


Srühe Beftellungen im Sommer se. find rathſam und Babes Den Borat. 


Sollten bisweilen ein oder andere Käufer die Auswahl wirthideftli 
her oder Tafelforten einem redlichen Baumpfianzer, dem die 
Dpfforten ine Brad ihrer Güte dekaunt And, feld überlaft 
wollen, fo werben fie ſich nit übel rathen. " 


Die gewoͤhnlichen Dünsforten find dahier: Reichſsconventiongzeld is 
24 fl. Zuß: Der Reichtthaler go fr. — Der Gulden oft. — 
Die Louisd'or zu 6 Reichörbfe. oder 9 fl. — Die Earslin ruf. — 
Die Dufate s fl. — Derfrang. Ktonen- oder Zaubihaler 24. a5 
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